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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
Το ψάρι είναι το πιο διαπραγματεύσιμο τρόφιμο, με την παγκόσμια αγορά των 
θαλασσινών να εκτιμάται στα 130δις δολάρια το 2012. Μέσα σε μισό αιώνα η 
παγκόσμια κατανάλωση διπλασιάστηκε από 9 σε 19Κγ/άτομο/έτος. Τα θαλασσινά 
προσφέρουν μια προσιτή πηγή ζωικής πρωτεΐνης, παρέχοντας το 17% της συνολικής 
καταναλισκόμενης ποσότητας. Επίσης χρησιμοποιούνται και στην παραγωγή άλλων 
προϊόντων όπως ζελατίνη, σάλτσες, make up, λιπάσματα, κ.ά. (FAO, 2014). 
Ο βιομηχανικός κλάδος της αλιείας αποτελείται από τρία μέρη: την αλιεία ανοιχτής 
θάλασσας, την ιχθυοκαλλιέργεια και τη μεταποίηση, και παίζει σημαντικό ρόλο στην 
οικονομική και κοινωνική ευημερία πολλών λαών, καθώς και στη διατροφή 
εκατομμυρίων ανθρώπων. Το 2010 ο κλάδος αλίευσε 148 εκατομμύρια τόνους 
θαλασσινών, από τους οποίους οι 128 εκατομμύρια τόνοι χρησιμοποιήθηκαν για 
ανθρώπινη κατανάλωση. Οι βιομηχανίες εντοπίζονται κυρίως στις παράκτιες περιοχές 
και παρέχουν εργασία σε εκατομμύρια ανθρώπους (FAO, 2013; Duangpaseuth et al., 
2007). 
Ο κλάδος χαρακτηρίζεται από την αβεβαιότητα της διαθεσιμότητας θαλασσινών, 
των περιβαλλοντολογικών συνθηκών και της νομοθεσίας. Επίσης, το μέγεθος της 
εφοδιαστικής αλυσίδας του κλάδου είναι μεγάλο, το οποίο έχει ως αποτέλεσμα τη μη ή 
αναποτελεσματική διάδοση των πληροφοριών ζήτησης-προσφοράς σε όλα τα τμήματά 
της. Λόγω της μεγάλης ευπάθειας των θαλασσινών δημιουργούνται μεγάλα κόστη για 
την συντήρησή τους και υπάρχει ανάγκη για σωστό προγραμματισμό αλίευσης και 
μεταποίησης.  
Η βιομηχανία κονσερβοποιίας θαλασσινών έχει επιπλέον να αντιμετωπίσει 
περιβαλλοντολογικούς κανονισμούς και θέματα υγιεινής. Ο κλάδος κυριαρχείται από 
μικρομεσαίες επιχειρήσεις, με αποτέλεσμα ο πολυ-προϊοντικός προγραμματισμός 
παραγωγής να γίνεται με συμβατικές στρατηγικές, κυρίως βάση εμπειρικών 
προβλέψεων προσφοράς και ζήτησης, και λιγότερο μέσω υπολογιστικών μοντέλων 
πρόβλεψης, όπως συμβαίνει στις λίγες μεγάλες πολυεθνικές εταιρίες. Επίσης, οι 
επιχειρήσεις αυτές έχουν να ανταγωνιστούν τις μεγάλες πολυεθνικές αλυσίδες 
λιανεμπορίου, οι οποίες μέσω της ιδιωτικής ετικέτας κόβουν από το μερίδιο αγοράς των 
επώνυμων προϊόντων.  
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Οι κονσερβοποιίες μπορεί να χρησιμοποιούν στην παραγωγή τους μόνο ένα 
θαλασσινό είδος ή, το πιο σύνηθες, πολλά είδη ψαριών, οστρακοειδών και μαλακίων. 
Επιπλέον, υπάρχει μεγάλη ποικιλία μεταποιημένων θαλασσινών προϊόντων για κάθε 
είδος, όπως τόνος σε νερό, σε ελαιόλαδο, με λαχανικά, κ.ά. και γίνεται χρήση διάφορων 
υλικών συσκευασίας, από αλουμίνιο, μέταλλο, χαρτόνι, κ.ά. (Duangpaseuth et al., 
2007). Άρα ο προγραμματισμός παραγωγής είναι μια σύνθετη διαδικασία που απαιτεί 
καλή οργάνωση του τμήματος παραγωγής, προμηθειών, αποθήκευσης και διανομής. 
Στόχος ενός σωστού προγραμματισμού παραγωγής είναι να μπορεί να ανταποκριθεί 
στη ζήτηση σε καθορισμένες χρονικές περιόδους, ώστε να υπάρξει ταυτόχρονη 
βελτιστοποίηση του κόστους παραγωγής και της ικανοποίησης του πελάτη 
(Simanjuntak et al., 2013). Γι’ αυτό το λόγο καθίσταται ιδιαίτερα σημαντικό οι 
εμπλεκόμενοι στον κλάδο των θαλασσινών να γνωρίζουν τις λεπτομέρειες και 
ιδιαιτερότητες όλων των τμημάτων της εφοδιαστικής αλυσίδας του, ώστε να μπορούν 
να αυξήσουν την ανταγωνιστικότητά τους.  
Στην παρούσα εργασία θα υπάρξει ανάλυση των προβλημάτων που παρουσιάζονται 
σε όλο το μήκος της εφοδιαστική αλυσίδας των θαλασσινών, από τους προμηθευτές 
των Α’ υλών μέχρι και τον τελικό καταναλωτή. Επίσης θα γίνει μια ιδιαίτερη αναφορά 
στο τμήμα της μεταποίησης στην κονσερβοποιία θαλασσινών, όπου θα προταθεί και 
ένα μοντέλο γραμμικού προγραμματισμού το οποίο θα έχει ως στόχο τη 
βελτιστοποίηση του κόστους παραγωγής. Κύριος στόχος τέτοιων μοντέλων είναι η 
ελαχιστοποίηση του κόστους, μέσω προγραμματισμού παραγωγής με τρόπο ώστε να 
ανταποκριθεί στη ζήτηση, βάση της παραγωγικής ικανότητας, της διαθεσιμότητας 
εργατικού δυναμικού και αποθεμάτων. 
Η εργασία ως εκ τούτου είναι χωρισμένη σε δύο τμήματα. Στο πρώτο θα εξεταστεί 
ολόκληρη η εφοδιαστική αλυσίδα των θαλασσινών, όπου θα αναφερθούν τα 
χαρακτηριστικά τους, καθώς και τα προβλήματα και οι προοπτικές των διαφορετικών 
σταδίων. Στο δεύτερο τμήμα θα αναπτυχθεί και θα προταθεί ένας αλγόριθμος, τον 
οποίο θα μπορούν να χρησιμοποιήσουν οι κονσερβοποιίες θαλασσινών, ώστε να 
μπορέσουν να προγραμματίσουν την παραγωγή τους πετυχαίνοντας ελαχιστοποίηση 
του κόστους. Τέλος, θα υπάρξει και μελέτη περίπτωσης γνωστής ελληνικής 
κονσερβοποιίας θαλασσινών. 
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ΑΝΑΛΥΣΗ ΡΟΗΣ ΕΦΟΔΙΑΣΤΙΚΗΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ 
ΘΑΛΑΣΣΙΝΩΝ 
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Κεφ. 1:  ΑΓΟΡΑ ΘΑΛΑΣΣΙΝΩΝ 
1.1  Παγκόσμια Αγορά 
Η συνολική ποσότητα αλίευσης και παραγωγής από ιχθυοκαλλιέργειες μέσα σε μισό 
αιώνα υπερ-πενταπλασιάστηκε από 27 εκατομμύρια τόνους σε 148 εκατομμύρια, από 
τα οποία το 85% προορίστηκε για ανθρώπινη κατανάλωση. Τα θαλασσινά  είναι το πιο 
διαπραγματεύσιμο τρόφιμο με την αξία του να αγγίζει τα 130δις δολάρια (FAO, 2014; 
Food Processing Technology, 2014). Αντίστοιχα, υπήρξε και διπλασιασμός της 
κατανάλωσης από τα 9Κγ στα 19Κγ/άτομο/έτος. Αυτό συνέβη, διότι τα θαλασσινά είναι 
μια προσιτή  πηγή ζωικής πρωτεΐνης, προσφέροντας το 17% αυτής. Παρέχει εργασία σε 
55 εκατομμύρια ανθρώπους και συνολικά 220 εκατομμύρια στον κλάδο της 
βιομηχανίας θαλασσινών (FAO, 2013). 
Η ιχθυοκαλλιέργεια προσφέρει σχεδόν τη μισή ποσότητα θαλασσινών που 
προορίζεται για ανθρώπινη κατανάλωση και απασχολεί το 25% των εργαζομένων του 
κλάδου. Η ανάπτυξη τεχνολογίας νέων συστημάτων, νέων ειδών και νέων τροφών, έχει 
ως αποτέλεσμα η ιχθυοκαλλιέργεια να είναι ο ταχύτερα αναπτυσσόμενος κλάδος 
παραγωγής τροφίμων ζωικής προέλευσης. Η Ασία παράγει το 90%, με την Κίνα να 
κατέχει το 60%, της παραγωγής  (FAO, 2013; Manta Consulting, Inc, 2013a).  
Είναι αναμενόμενο μια τόσο εκτενής και ολοένα αυξανόμενη παγκόσμια αγορά 
θαλασσινών να εμπεριέχει και προβλήματα υπεραλίευσης και παράνομης αλίευσης, με 
αποτέλεσμα μέσα σε 25 χρόνια το ποσοστό αποθεμάτων θαλασσινών προς 
αποκατάσταση να έχει τριπλασιαστεί από 10% σε 30%, ενώ το ποσοστό των χαμηλών 
σε αλίευση αποθεμάτων να έχει μειωθεί από περίπου 38% σε μόλις 12% (FAO, 2013; 
Manta Consulting, Inc, 2013a). Η παράνομη αλίευση υπολογίζεται ότι αγγίζει σε αξία 
τα 10-23,5δις δολάρια, με αποτέλεσμα να μειώνεται το εισόδημα κρατών και τοπικών 
κοινωνιών, ειδικά των φτωχών που βασίζονται στην αλιεία για την βιωσιμότητα τους. 
Επίσης, είναι υπεύθυνη για τη θανάτωση χιλιάδων ειδών που πιάνονται στα δίχτυα τους 
ή καταστρέφουν βιοτόπους λόγω της ανεξέλεγκτης χρήσης μη επιτρεπτών και 
παράνομων πρακτικών (WWF, 2015). 
1.2  Αγορά Ευρωπαϊκής Ένωσης 
Οι περισσότερες χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι κυρίως εισαγωγείς Α’ υλών 
και εξαγωγείς μεταποιημένων προϊόντων. Με βάση των όγκο παρασκευασμένων 
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θαλασσινών, παρήγαγαν 1,9 εκατομμύρια τόνους το 2007, με το 24,4% να το κατέχει, η 
μεγαλύτερη παραγωγός χώρα της ένωσης, η Ισπανία (EuroSea, 2009). Ο κύκλος 
εργασιών του τομέα της παραγωγής θαλασσινών ανήλθε στα 20,4δις ευρώ το 2006, 
τριπλάσιος από τον αντίστοιχο του αλιευτικού τομέα. Ο μέσος όρος κατανάλωσης είναι 
ελαφρά υψηλότερος από τον αντίστοιχο παγκόσμιο, φτάνοντας τα 21,4Κγ και 16,5Κγ 
αντίστοιχα το 2003 (EuroSea, 2009). Στον κλάδο της μεταποίησης, όπως συμβαίνει και 
παγκοσμίως, παρατηρούνται συγχωνεύσεις, εξαγορές και μετεγκαταστάσεις σε τρίτες 
χώρες, με στόχο την αύξηση της ανταγωνιστικότητας μέσω οικονομιών κλίμακας και 
μείωσης των εργατικών (EuroSea, 2009; Undercurrent News, 2014).  
1.3  Ελληνική Αγορά 
Η  Ελλάδα χαρακτηρίζεται από μεγάλη ακτογραμμή, ποικιλομορφία θαλάσσιων 
οικοσυστημάτων και λιγοστή ρύπανση. Η αλιεία περιορίζεται στα 6 ν.μ., αντί τα 12 ν.μ. 
που ισχύει στις άλλες ευρωπαϊκές χώρες και επηρεάζεται από τους κανόνες που 
επιβάλει η Μεσογειακή πολιτική αλιείας (European Commission, 2013). Η ιχθυοπανίδα 
περιλαμβάνει είδη Ατλαντικής-Μεσογειακής προέλευσης καθώς και «Λεσσεψιανούς», 
είδη τα οποία μεταναστεύουν από την Ερυθρά Θάλασσα. Τα κυριότερα είδη είναι ο 
γαύρος, η σαρδέλα, ο μπακαλιάρος, η γαρίδα, η σουπιά, το χταπόδι, κ.ά. (ΕΛΣΤΑΤ, 
2014). Τα περισσότερα είναι εποχιακά και αλιεύονται με διαφορετικές μεθόδους. Αν 
και η συνεισφορά του κλάδου στον ΑΕΠ είναι μικρή, μόνο 0,35% το 2003, ο ευρύτερος 
κλάδος απασχολεί 38.000 άτομα, κυρίως σε παράκτιες περιοχές και στα νησιά (FAO -
Fishery Country Profile -Greece, 2006). 
Η ιχθυοκαλλιέργεια, όπως φαίνεται στο διάγραμμα 1, έχει εξελιχθεί σε ένα δυναμικό 
κλάδο, κυρίως την τελευταία δεκαετία, και κατέχει την πρώτη θέση σε εξαγωγές στην 
Ευρώπη και τη Μεσόγειο (FAO, 2006). 
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Πηγή: FAO, 2006 
Διάγραμμα 1.  Όγκος παραγωγής αλιείας, όγκος παραγωγής ιχθυοκαλλιέργειας, συνολικής 
παραγωγής και εμπορίου  ελληνικής αγοράς θαλασσινών 
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Κεφ. 2:  ΕΦΟΔΙΑΣΤΙΚΗ ΑΛΥΣΙΔΑ ΘΑΛΑΣΣΙΝΩΝ  
2.1  Εισαγωγή 
Η παγκόσμια αγορά θαλασσινών άγγιξε τα 390δις δολάρια το 2010. Από αυτά, όπως 
βλέπουμε στο διάγραμμα 2, τα 168δις δολάρια προέρχονταν από τη θαλάσσια αλιεία, τα 
94δις από την ιχθυοκαλλιέργεια και τα υπόλοιπα 74δις από την εφοδιαστική αλυσίδα. 
 
Πηγή: Manta Consulting, Inc, 2013a 
Διάγραμμα 2.  Η παγκόσμια αγορά θαλασσινών 
Η εφοδιαστική αλυσίδα είναι ένα δίκτυο από εταιρίες, οι οποίες συμμετέχουν στις 
διάφορες διαδικασίες, όπως την δημιουργία νέων προϊόντων, την προμήθεια των 
υλικών, τις μετακινήσεις αυτών ανάμεσα στις εμπλεκόμενες εταιρίες, καθώς και την 
παραγωγή και διανομή των προϊόντων στους καταναλωτές. Σκοπός μέσα από τις 
δραστηριότητες, είναι η δημιουργία αξίας υπό μορφή προϊόντος ή υπηρεσίας για τον 
τελικό καταναλωτή (Abad et al., 2009; Mabert and Venkataramanan,  1998). Κατά κανόνα 
κάθε τμήμα της αλυσίδας έχει και διαφορετικό υπεύθυνο, του οποίου ο στόχος συνήθως 
όχι μόνο δεν συμπίπτει με αυτούς της αλυσίδας, αλλά μπορεί να είναι και εντελώς 
διαφορετικός. Επίσης, τα περισσότερα τμήματα της αλυσίδας αναγνωρίζουν ως 
προμηθευτή το ακριβώς προηγούμενο τμήμα και ως τελικό πελάτη το αμέσως επόμενο. 
Δεν σημαίνει ότι η καλή εξυπηρέτηση του ενός τμήματος, συμπίπτει και με την 
αντίστοιχη του τελικού καταναλωτή. Όποιο τμήμα της αλυσίδας δεν μπορεί να 
συνειδητοποιήσει ότι πρέπει να λαμβάνει υπόψη του όλη την εφοδιαστική αλυσίδα, θα 
είναι αναποτελεσματικό (Lee and Billington, 1992).  
Στόχος της διαχείρισης της αλυσίδας δεν είναι μόνο η μακροπρόθεσμη απόδοση των 
επιχειρήσεων που την απαρτίζουν, αλλά και της ίδιας της αλυσίδας ως σύνολο (Mentzer 
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et al., 2001). Ως εκ τούτου, πρέπει να υπάρχει μια ολιστική προσέγγιση της διαχείρισης 
της εφοδιαστικής αλυσίδας. 
Ένας παράγοντας που παίζει σημαντικό ρόλο στη σωστή και αποτελεσματική 
λειτουργία της εφοδιαστικής αλυσίδας είναι η σχέση μεταξύ προμηθευτή και 
παραγωγού. Όσο πιο αποτελεσματικός είναι ο προμηθευτής, τόσο λιγότερες 
καθυστερήσεις θα υπάρχουν και αυτό τελικά θα οδηγήσει σε ικανοποιημένους 
καταναλωτές. Οι καλύτερες συνεργασίες μεταξύ των εμπλεκόμενων πλευρών της 
αλυσίδας θα έχουν ως αποτέλεσμα τη μείωση του εργατικού δυναμικού, λιγότερα 
βιομηχανικά κόστη, μειωμένους χρόνους παράδοσης και καλύτερη εξυπηρέτηση των 
καταναλωτών.  
Υπάρχουν πολλά κριτήρια που πρέπει να ληφθούν υπόψη για την επιλογή του 
σωστού προμηθευτή, πέρα από το κόστος, την ποιότητα, και την εξυπηρέτηση. Το πιο 
βασικό κριτήριο επιλογής είναι το μέγεθος της επιχείρησης του προμηθευτή, 
ακολουθούμενο από την ποιότητα, την εξυπηρέτηση, τη φήμη του και τους παράγοντες 
κινδύνου, όπως την πολιτική και οικονομική σταθερότητα της περιοχής, ακόμη και την 
τρομοκρατία (Chan et al., 2008; Peterson, Cornwell and Pearson, 2000; Hameri and 
Pálsson, 2003). 
Στόχος της εφοδιαστικής αλυσίδας είναι να παραμένουν σταθερές οι λειτουργίες της 
χωρίς διακυμάνσεις. Αυτό μπορεί να εξασφαλισθεί με μετρήσεις στα διάφορα στάδιά 
της, ώστε να γίνεται βελτιστοποίησή τους, και με δημιουργία συνεργασιών με 
προμηθευτές και πελάτες. Αυτές οι αλλαγές αποσκοπούν την αύξηση της 
παραγωγικότητας και τη μείωση των αποθεμάτων.  
Στον κλάδο της αλιείας όμως, παρατηρούμε πολλές μεταβολές, με αποτέλεσμα να 
είναι δύσκολη η βελτιστοποίηση της εφοδιαστικής αλυσίδας. Αυτό οφείλεται, μεταξύ 
άλλων, στο ότι είναι μεγάλη, περιλαμβάνοντας πολλούς ενδιάμεσους σταθμούς και 
πολλές μεταφορτώσεις. Τα ενδιάμεσα και τελικά προϊόντα αποθηκεύονται σε όλα τα 
στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας, ενώ θα μπορούσε να συμβαίνει αυτό μόνο στο 
στάδιο της προ-επεξεργασίας και κατά την τυποποίηση, ώστε από εκεί να σταλεί το 
προϊόν απευθείας στις αποθήκες διανομής. 
Η αλυσίδα λειτουργεί με το σύστημα της πίεσης, δηλαδή είναι πάντα γεμάτη με 
προϊόντα, περιμένοντας τους καταναλωτές. Αυτό σημαίνει ότι το κόστος είναι 
αυξημένο, ειδικά στα σημεία όπου χρησιμοποιείται ψύξη. Η ψύξη αποτελεί ένα μεγάλο 
μέρος του κόστους επεξεργασίας, διότι απαιτείται στο 90% της αλυσίδας, ώστε το 
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εμπόρευμα να μην αλλοιωθεί κατά τη διάρκεια της μεταφοράς μεταξύ των διάφορων 
σταδίων. Μείωση του κόστους ψύξης μπορεί να γίνει μόνο με την βελτιστοποίηση του 
κόστους αποθήκευσης στα διάφορα στάδια επεξεργασίας μέσω νέων τεχνικών. Επίσης, 
πρέπει να βρεθεί λύση για ταχύτερη μεταφορά μεταξύ των σταδίων επεξεργασίας 
(Hameri and Pálsson, 2003). Τέλος, ενώ γίνονται έρευνες ως προς την εμπορία και 
ποιότητα της αλιείας, καμία έρευνα δεν γίνεται στη βελτίωση της εφοδιαστικής 
αλυσίδας στον κλάδο της θαλασσινών (Peterson, Cornwell and Pearson, 2000).  
Τα βασικά στάδια που περιλαμβάνει η εφοδιαστική αλυσίδα του κλάδου των 
θαλασσινών είναι η αλίευση, η βασική επεξεργασία, η δευτερεύουσα επεξεργασία, 
καθώς και η διανομή και η πώληση, με πολλές ενδιάμεσες μεταφορτώσεις (Hameri and 
Pálsson, 2003). Στο παρακάτω διάγραμμα 5 βλέπουμε μία απλοποιημένη εφοδιαστική 
αλυσίδα, στην οποία το ανώτερο άκρο της περιλαμβάνει τη θαλάσσια αλιεία, 
εμπεριέχοντας και το στάδιο της κονσερβοποιίας. Στην εικόνα 4 όμως μας δίνεται η 
δυνατότητα να αντιληφθούμε πόσο πολύπλοκη τελικά είναι στην πραγματικότητα η όλη 
διαδικασία από την αλίευση έως και τη διανομή, η οποία συνήθως κρατάει 4 έως 6 
μήνες (Hameri and Pálsson, 2003). 
 
Πηγή: Frederiksen, 2009  
Διάγραμμα 3.  Εφοδιαστική αλυσίδα του κλάδου των θαλασσινών 
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Πηγή: Weiss, 2012 
Εικόνα 1.  Απεικόνιση πολυπλοκότητας ροής εφοδιαστικής αλυσίδας του κλάδου των θαλασσινών 
2.2  Πληροφόρηση στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Θαλασσινών 
Η εφοδιαστική αλυσίδα του κλάδου είναι πολύ μεγάλη, με αποτέλεσμα η 
πληροφόρηση μεταξύ των διαφόρων τμημάτων να είναι διακεκομμένη και να μην ρέει 
ελεύθερα μεταξύ αυτών. Ο Forrester, (1958) παρατήρησε πως στην εφοδιαστική 
αλυσίδα παρουσιάζεται ένα φαινόμενο γνωστό ως φαινόμενο μαστιγίου (Bullwhip 
Effect - BWE) ή φαινόμενο Forrester. Κατά το φαινόμενο αυτό, όσο προχωράμε προς 
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τα ανώτερα επίπεδά της, τόσο αυξάνει και η μεταβλητότητα της ζήτησης, η οποία 
παρουσιάζει ένα σχήμα παρόμοιο με αυτό ενός μαστιγίου όταν κάποιος το χτυπάει, 
όπως φαίνεται στο διάγραμμα 3.  
 
Πηγή: Chatfield, Kim, Harrison and Hayya, 2004 
Διάγραμμα 4.  Το φαινόμενο Forrester ή φαινόμενο μαστιγίου (Bullwhip effect) 
 
Στην εικόνα 1 βλέπουμε πως οι πληροφορίες ζήτησης με κάθε επίπεδο που 
ανεβαίνουν διαστρεβλώνονται, και όσο μεγαλύτερη είναι η αλυσίδα, τόσο μεγαλύτερη 
είναι αυτή η διαστρέβλωση. Αυτό μπορεί να έχει ως αποτέλεσμα τα στοιχεία που 
λαμβάνουν οι παραγωγοί, όπως οι παραγγελίες, οι προβλέψεις, ο όγκος και ο χρόνος, να 
μην έχουν σχέση με τις πραγματικές ανάγκες της αγοράς (Harland, 1996). Έτσι στόχος 
είναι να μειωθεί το φαινόμενο του μαστιγίου, ώστε να μειωθούν οι τεράστιες 
αποκλίσεις μεταξύ των δυο άκρων της αλυσίδας. Αυτό μπορεί να συμβεί με τη μείωση 
όσο είναι δυνατόν των διαφόρων σταδίων, όμως πολύ βασικό είναι και η πληροφόρηση 
να είναι έγκυρη και σωστή (Mason-Jones and Towill, 2000).  
Χωρίς την άμεση μετάδοση των πληροφοριών σε όλα τα τμήματα της εφοδιαστικής 
αλυσίδας, το κάθε τμήμα θα υπολογίζει τη δικιά του πρόγνωση ζήτησης και θα την 
μεταδίδει στο επόμενο στάδιο, δημιουργώντας έτσι μεγαλύτερο όγκο ζήτησης από την 
πραγματική. Αν όμως η πληροφορία μεταδίδεται άμεσα σε όλα τα τμήματα, τότε όλοι 
θα γνωρίζουν την πραγματική ζήτηση της αγοράς, θα υπάρχει συντονισμός στον 
προγραμματισμό της παραγωγής, της μεταφοράς και των αποθεμάτων, βελτιώνοντας 
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έτσι την αποδοτικότητα όλων των δραστηριοτήτων της εφοδιαστικής αλυσίδας 
(Chatfield et al., 2004; Lee, Vadmanabhan and Whang, 1997).  
 
Πηγή: Management Information System, 2010 
Εικόνα 2.  Το φαινόμενο Forrester 
 
Ένα παράδειγμα της εταιρίας Adaptlift Hister μας δείχνει πως δημιουργείται το 
φαινόμενο Forrester και ποιες είναι οι επιπτώσεις του. Αν ένας πελάτης ζητήσει 8 
τεμάχια, τότε ο λιανέμπορος μπορεί να παραγγείλει 10 τεμάχια από τον προμηθευτή 
του, ώστε να έχει κάποιο μικρό απόθεμα και στην αποθήκη του. Ο προμηθευτής, από 
την πλευρά του θα παραγγείλει 20 τεμάχια από τον παραγωγό, για να έχει και αυτός 
απόθεμα, ώστε να ικανοποιήσει άμεσα τις ανάγκες των πελατών του. Τέλος ο 
παραγωγός, λόγω οικονομιών κλίμακας, θα 
παραγγείλει πρώτες ύλες από τον 
προμηθευτή του, για την παραγωγή 40 
τεμαχίων. Έτσι, όπως βλέπουμε και στο 
διάγραμμα 4, από μια ζήτηση 8 τεμαχίων 
στο τέλος της αλυσίδας, παρήχθησαν 40 
τεμάχια (Adaptalift Hyster, 2012). 
 
Πηγή: Adaptalift Hyster, 2012 
Διάγραμμα 5.  Παράδειγμα του φαινομένου Forrester της εταιρίας Adaptlift Hyster 
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Στις προσπάθειες βελτιστοποίησης της εφοδιαστικής αλυσίδας, σημαντικό ρόλο 
παίζει η γρήγορη μετάδοση πληροφοριών από τους πωλητές και χονδρέμπορους προς 
τη βιομηχανία επεξεργασίας, η οποία με βάση αυτών θα σχεδιάζει την παραγωγή της, 
ικανοποιώντας έτσι πάντα τη ζήτηση. Όσο πιο γρήγορα και ομοιόμορφα ρέουν οι 
πληροφορίες σε όλο το μήκος αυτής, τόσο θα αυξάνεται η ταχύτητα ανταπόκρισης της 
βιομηχανίας στις απαιτήσεις της ζήτησης, μειώνοντας κατά πολύ τους χρόνους 
αναμονής αποθηκευμένων προϊόντων μέσα στην αλυσίδα (Mason-Jones and Towill, 
2000). Αυτό θα έχει ως συνέπεια τη μείωση του κόστους και την αύξηση ικανοποίησης 
της ζήτησης.  
Πολύ βασικό ρόλο  επίσης παίζει η ποιότητα και όχι ο όγκος των πληροφοριών. Για 
να μειωθεί η αβεβαιότητα που προκύπτει από την πληροφόρηση, θα πρέπει όλα τα μέρη 
της εφοδιαστικής αλυσίδας να λαμβάνουν άμεσα όλες τις χρήσιμες πληροφορίες 
(Mason-Jones and Towill, 2000; Hameri and Pálsson, 2003). Οι Hammer M. & Champy 
J. επισημαίνουν ότι χωρίς τα πληροφοριακά συστήματα δεν θα μπορούσε να υπάρξει 
αναδιοργάνωση στις διαδικασίες, και ο Goodwin M. προσθέτει ότι αυτή η 
αναδιοργάνωση θα πρέπει να γίνεται συγχρόνως τόσο στα συστήματα όσο και στο 
εργατικό δυναμικό (Hammer and Champy, 1993). 
Μειονέκτημα αποτελεί το ότι τα συστήματα πληροφόρησης των τμημάτων συνήθως 
δεν είναι συνδεδεμένα μεταξύ τους και οι πληροφορίες αργούν να φτάσουν από το 
κατώτερο στο ανώτερο τμήμα της αλυσίδας. Αυτό συμβαίνει πολλές φορές και μέσα 
στα ίδια τα τμήματα. Άλλο σύνηθες πρόβλημα είναι τα διαφορετικά προγράμματα που 
χρησιμοποιούν τα τμήματα τα οποία δεν είναι συμβατά μεταξύ τους και έτσι δεν είναι 
δυνατή η εύκολη μεταφορά των δεδομένων (Lee and Billington, 1992). Τέλος, οι 
περισσότερες εταιρίες ενδιαφέρονται κυρίως για τον ποιοτικό έλεγχο των πρώτων 
υλών, την καλή λειτουργία τις διαδικασιών τους και για το σωστό χρόνο παράδοσης, 
και σπάνια για στοιχεία από τα κατώτερα και ανώτερα τμήματα της αλυσίδας. 
Η ιδανικότερη λύση για την διοχέτευση των πληροφοριών σε όλα τα τμήματα της 
εφοδιαστικής αλυσίδας, είναι να ενσωματωθούν σε ένα κοινό σύστημα πληροφόρησης, 
και ειδικά  αυτό των λιανέμπορων. Έτσι, γνωρίζοντας τα αποθέματα των λιανέμπορων 
όλα τα τμήματα της αλυσίδας θα έχουν άμεση πληροφόρηση για τις ανάγκες της 
αγοράς. επίσης, με τα νέα συστήματα μηχανογράφησης, οι προμηθευτές θα έχουν 
στοιχεία ως προς τη συχνότητα, το μέγεθος και τη σύνθεση των παραγγελιών τους, 
βελτιστοποιώντας έτσι όλη την αλυσίδα. 
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2.3  Ιχνηλασιμότητα στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Θαλασσινών 
Η διαχείριση της εφοδιαστικής αλυσίδας γίνεται όλο και πιο πολύπλοκη. Αυτό 
συμβαίνει διότι η αλίευση και ο τελικός προορισμός απέχουν πάρα πολύ μεταξύ τους, 
περιλαμβάνονται χειρισμοί επί του σκάφους αλίευσης, αερομεταφορές και πολλοί 
ενδιάμεσοι σταθμοί. Στις ΗΠΑ μπορεί να υπάρξουν πέντε με επτά στάδια διανομής 
(Mason-Jones and Towill, 2000). Αυτό δυσκολεύει στην ιχνηλασιμότητα, το οποίο 
μπορεί να γίνεται και σκόπιμα, διότι τα ψάρια μπορεί να είναι αλιευμένα σε 
διαφορετικές ημερομηνίες και από διαφορετικές περιοχές. Για τη διασφάλιση της 
ποιότητας των εμπορευμάτων, κυβερνητικοί αξιωματούχοι και οι ηγετικές επιχειρήσεις 
του κλάδου, εξερευνούν νέους τρόπους παροχής πληροφοριών και ελέγχου προέλευσης, 
επεξεργασίας και διανομής τροφίμων στις εφοδιαστικές αλυσίδες (Abad et al., 2009). 
 Το ποσοστό κέρδους των εταιριών αλίευσης είναι μικρό με αποτέλεσμα να μην 
είναι πρόθυμες να επενδύσουν σε πληροφοριακά συστήματα, ώστε να αποκτήσουν 
μόνο κάποιο μικρό πλεονέκτημα. Επίσης, οι λιανέμποροι και οι παρασκευαστές δεν 
φαίνεται να ενδιαφέρονται για αυτές τις πληροφορίες, διότι δεν τους είναι χρήσιμες 
στην αύξηση των κερδών τους. Λόγω του μικρού ενδιαφέροντος για πληροφόρηση, 
υπάρχει μεγάλη δυσκολία παρακολούθησης της ποιότητας και υγιεινής των προϊόντων 
(Iles, 2007; Rose, 2014). 
Υπάρχουν πλέον τρόποι ιχνηλασίας, δηλαδή υπάρχει δυνατότητα παρακολούθησης 
της πορείας ενός τροφίμου σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας, από την 
προέλευση της Α’ ύλης ως τον λιανέμπορο, καθώς και στον τρόπο μεταποίησης και 
διανομής του (CODEX Alimentarius, 2006). Αυτό γίνεται σήμερα με αλφαριθμητικούς 
κώδικες, ετικέτες γραμμωτού κώδικα και ετικέτες ταυτοποίησης ραδιοσυχνοτήτων ή 
RFID. Ειδικά τα συστήματα RFID μπορούν να καταγράψουν ακόμη και τη 
θερμοκρασία και την υγρασία σε όλη τη διάρκεια της διαδρομής. Επίσης παρέχεται και 
ευκολία στην ανάγνωση των πληροφοριών χωρίς να ανοιχθούν οι συσκευασίες και έτσι 
δίνεται η δυνατότητα να αυτοματοποιηθούν οι μετρήσεις. Έτσι τα συστήματα που 
κάνουν χρήση τέτοιων έξυπνων ετικετών, μπορούν να ελέγχουν αν η θερμοκρασία 
διατηρήθηκε σε όλο το ταξίδι στα επιτρεπτά όρια, καθώς και να παρέχουν πληροφορίες 
σε πραγματικό χρόνο σε όλα τα τμήματα της αλυσίδας, όπως μας δείχνει η εικόνα 2, και 
τέλος να προσφέρουν έτσι καλύτερη ασφάλεια και ποιότητα σε όλη την εφοδιαστική 
αλυσίδα. Επιπλέον, με αυτόν τον τρόπο αυξάνεται η ανταγωνιστικότητα των εταιριών, 
βελτιώνεται η διαχείριση της αλυσίδας και ενισχύεται η εμπιστοσύνη των καταναλωτών 
(Abad et al., 2009). 
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Πηγή: Abad et al., 2009 
Εικόνα 3.  Σχηματική αναπαράσταση της ιχνηλασιμότητας, στα διάφορα τμήματα της 
εφοδιαστικής αλυσίδας, του φρέσκου μπακαλιάρου, από την Ν.Αφρική, με αποδέκτη την 
ευρωπαϊκή αγορά 
 
Κάποιες εταιρίες παρέχουν στους πελάτες τους διάφορους τρόπους παρακολούθησης 
όλων των σταδίων, από τα οποία έχει περάσει το προϊόν. Η εταιρία John West 
συγκεκριμένα διαθέτει στην ιστοσελίδα της εργαλείο με το οποίο οι πελάτες μπορούν 
να εξερευνήσουν μόνοι τους όλα τα στάδια από τα οποία πέρασε το ψάρι της 
κονσέρβας που μόλις αγόρασαν, από τον τόπο αλίευσης μέχρι να φτάσει στα χέρια τους 
(John West, 2015). 
2.4  Ανταγωνιστικότητα στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Θαλασσινών 
Για να γίνουν πιο ανταγωνιστικές οι μικρομεσαίες επιχειρήσεις θα πρέπει να 
υπάρξουν συγχωνεύσεις μεταξύ τους, διότι έτσι θα μπορούν να κάνουν χρήση 
οικονομιών κλίμακας. Από την άλλη, οι μεγάλες βιομηχανίες είναι ανταγωνιστικές 
χάρη στις στρατηγικές καθετοποίησης (Iles, 2007; Kuldilok, 2009; Miyake et al., 2010). 
 Στο κλάδο των θαλασσινών συγκεκριμένα υπάρχουν πολύ εξελιγμένες 
καθετοποιημένες βιομηχανίες, όπως αυτές που ασχολούνται με τον τόνο και το σολομό. 
Όπως βλέπουμε στην εικόνα 3, η ιδιοκτησία εκτίνεται από το εκκολαπτήριο ή την 
αλιεία, την πάχυνση, και τη θανάτωση, ως την συσκευασία, τη δημιουργία 
προστιθέμενης αξίας, μέχρι και την εμπορία. Υπάρχουν όμως και μικρότεροι αλιείς, οι 
οποίοι πωλούν την ψαριά τους μέσω πρακτορείων (Peterson, Cornwell and Pearson, 
2000). 
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Πηγή: Miyake et al., 2010Εικόνα 4.  Εταιρίες της εφοδιαστικής αλυσίδας του ερυθρού τόνου 
 
Επίσης οι εταιρίες του κλάδου θα πρέπει να λάβουν υπόψη τους ότι υπάρχει μεγάλη 
πιθανότητα οι καταναλωτές να προτιμούν περισσότερο τα αλιευμένα προϊόντα. Μια 
καλή λύση που προτείνεται, είναι να υπάρχουν υβριδικές επιχειρήσεις που να 
συνδυάζουν στην εφοδιαστική τους αλυσίδα τόσο τα αλιευμένα προϊόντα, όσο και αυτά 
από ιχθυοκαλλιέργειες, ώστε να λειτουργούν πιο αποτελεσματικά (Hameri and Pálsson, 
2003). 
  
17 
 
Κεφ. 3:  ΜΕΛΗ ΕΦΟΔΙΑΣΤΙΚΗΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ 
ΘΑΛΑΣΣΙΝΩΝ 
Η εφοδιαστική αλυσίδα της θαλάσσιας αλιείας και της υδατοκαλλιέργειας, 
διαφέρουν στα πρώτα στάδιά τους. Όπως παρατηρούμε στο διάγραμμα 7, 
συγχωνεύονται σε μία από τη στιγμή που φτάνουν στο στάδιο της διανομής και 
λιανικής πώλησης, στα οποία παρουσιάζεται έντονος ανταγωνισμός τιμών (Manta 
Consulting, Inc, 2013b).  
 
Πηγή: Manta Consulting, Inc, 2013b 
Διάγραμμα 6.  Συγχώνευση εφοδιαστική αλυσίδα αλιείας και ιχθυοκαλλιέργειας 
3.1  Προμηθευτές Α’ υλών 
3.1.2  Αλιεία 
Οι πρώτες δυσκολίες εμφανίζονται στο πρώτο τμήμα της αλυσίδας, την αλίευση. 
Παρά τις πολλές τεχνολογικές ανακαλύψεις, υπάρχουν παράγοντες όπως ο καιρός, ο 
οποίος δεν μπορεί να προβλεφθεί. Επιπλέον η πρόβλεψη της ζήτησης για τον 
προγραμματισμό παραγωγής είναι δύσκολη, διότι επηρεάζεται από πολλούς παράγοντες 
όπως την αύξηση του πληθυσμού, το εισόδημα, την κατανάλωση, τις τιμές και την 
ποσότητα αλίευσης, καθώς και τις αλλαγές στις διεθνείς συμφωνίες και τους 
κανονισμούς και δασμούς. 
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Ο γεωργός και ο κτηνοτρόφος είναι σε θέση να ελέγξουν, ως ενός σημείου, την 
χρήση φυτοφαρμάκων και λιπασμάτων, και την αναπαραγωγή και διατροφή των ζώων. 
Αντίθετα, οι αλιείς δεν έχουν κανένα έλεγχο πάνω στην αναπαραγωγή θαλασσινών, τις 
ασθένειες, κ.ά. μέχρις ότου να τα αλιεύσουν. Εδώ η ποιότητα περιστρέφεται μόνο γύρω 
από τη μέθοδο της αλίευσης, την μεταχείριση των αλιευμάτων και τους χρόνους 
παράδοσης στις βιομηχανίες επεξεργασίας (Dawson, 2003).  
Πρόβλημα αποτελεί το ότι κάθε είδος θαλασσινού έχει διακυμάνσεις ως προς το 
μέγεθός του και την ετήσια, ή και μηνιαία αλιευμένη ποσότητα. Επίσης, παρουσιάζει 
διαφορετικά χαρακτηριστικά μετακίνησης και συνάθροισης, και διαφορετικό χρόνο 
αλίευσης ανάλογα με το πότε θα αποκτήσει το κατάλληλο μέγεθος, ώστε να έχει την 
κατάλληλη ποσότητα πρωτεΐνης και λίπους.  
‘Ένα ακόμα μειονέκτημα είναι το ότι το ενδιαφέρον για την ποιότητα των 
αλιευμάτων μειώνεται όσο περισσότερη επεξεργασία πρόκειται να δεχθούν. Τους 
μεταποιητές τους ενδιαφέρει ο τρόπος αλίευσης του σολομού, διότι κάποιοι τρόποι 
μπορεί να προκαλέσουν ζημιά στο ψάρι και να χάσει την αξία του ως φρέσκο προϊόν. 
Αντίθετα, δεν τους ενδιαφέρει πως αλιεύεται ο μπακαλιάρος, διότι προορίζεται για 
κατεψυγμένο φιλέτο ή επιδέχεται περαιτέρω επεξεργασία (Dawson, 2003). Τέλος, δεν 
ενδιαφέρονται καθόλου για την ποιότητα των ψαριών που προορίζονται για την 
παραγωγή ιχθυάλευρων ή ιχθυελαίων. 
Άλλο ένα πρόβλημα που σχετίζεται με την ποιότητα, είναι ο χρόνος παράδοσης των 
αλιευμάτων στη βιομηχανία, όπως μας δείχνει η εικόνα 4. Κάποια είδη ψαριών πρέπει 
να μεταποιηθούν μέσα σε λίγες ημέρες, ώστε να μην αλλοιωθούν. Έτσι πρέπει να 
προγραμματιστεί η ημερομηνία αλιείας τους, ώστε η βιομηχανία να έχει χώρο να τα 
παραλάβει και να τα μεταποιήσει άμεσα. Αν η βιομηχανία δεχόταν περισσότερη 
ποσότητα, τότε αυτό θα είχε επίπτωση στην ποιότητα του τελικού προϊόντος, διότι οι 
εργαζόμενοι δεν θα έδιναν την προσοχή που χρειάζεται λόγω ανάγκης για ταχύτερη 
εκφόρτωση και μεταποίηση. Για αυτό το λόγο, για θαλασσινά που χρήζουν προσοχή, 
πρέπει ο χρόνος αλίευσή τους να γίνεται πάντα σε συνεννόηση με τη βιομηχανία 
(Dawson, 2003). 
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Πηγή: Frederiksen, 2009 
Εικόνα 5.  Ημέρες διατήρησης ψαριών σε σχέση με τη θερμοκρασία 
 
Θα πρέπει επίσης και τα ίδια τα πλοία να εξασφαλίζουν την ποιότητα των 
αλιευμάτων. Ο χειρισμός των φρέσκων θαλασσινών θα πρέπει να γίνεται με προσοχή 
και να ψύχεται μέσα σε καθορισμένο χρονικό διάστημα. Δυστυχώς όμως δεν γίνεται 
καταγραφή των χειρισμών των αλιευμάτων, με αποτέλεσμα οι βιομηχανίες 
επεξεργασίας να μην μπορούν να προσδιορίσουν την ποιότητα του προϊόντος και έτσι 
περιπλέκονται οι μεταξύ τους σχέσεις. Τα θαλασσινά που πωλούνται σε παγοκολόνες 
θεωρούνται και από τις δυο πλευρές ως χαμηλής ποιότητας, διότι ο μεταποιητής δεν 
μπορεί να τα ελέγξει. Αντίθετα στις δημοπρασίες, πρώτα τα ελέγχει βλέποντάς τα και 
μετά κάνει προσφορά. Στα μικρά αλιευτικά, παίζει επίσης σημαντικό ρόλο και η φήμη 
τους. Αν οι μεταποιητές επιθεωρούσαν τα θαλασσινά πριν τα αγοράσουν, τότε κάθε 
φορά θα επέλεγαν τον ψαρά με την καλύτερη ποιότητα και αντίστοιχα οι ψαράδες θα 
προσπαθούσαν να αλλάξουν τους τρόπους αλίευσης και μεταχείρισης του 
εμπορεύματος, ώστε να τους προτιμούν. Στην πράξη όμως, οι συνθήκες αλίευσης δεν 
παραμένουν σταθερές και το αλίευμα προμηθεύεται χωρίς καμία επιθεώρηση και 
μερικές φορές και από αγνώστου φήμης αλιείς (Dawson, 2003). 
Η αλλαγή των περιοχών αλιείας των θαλασσινών, λόγω των αλλαγών στο κλίμα, 
δημιουργεί μεγάλες μεταβολές στο μέγεθος της αλιευμένης ποσότητας σε 
συγκεκριμένες περιοχές. Εκτός από τις αλλαγές που προκαλούνται λόγω της ρύπανσης 
του περιβάλλοντος, υπάρχει και το φαινόμενο του el niño και la niña. Η αλλαγή που 
προκαλείται από αυτά τα φαινόμενα, επιφέρει και αλλαγή στις περιοχές αλίευσης, η 
οποία είναι πιο έντονη στις περιοχές του Ειρηνικού Ωκεανού(McIlgorm, 2010). Τα 
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πλοία πρέπει να πληρώσουν τέλος αλίευσης για να ψαρεύουν σε συγκεκριμένες 
θαλάσσιες περιοχές, τις επονομαζόμενες Αποκλειστικές Οικονομικές Ζώνες (ΑΟΖ) 
(McIlgorm, 2010). Έτσι με τη μετακίνηση των αλιευμάτων, υπάρχει κίνδυνος να 
χρειαστεί να μετακινηθούν και τα ίδια σε άλλη ΑΟΖ, για την οποία θα πρέπει να 
πληρώσουν και το νέο τέλος.  
Το παραπάνω φαινόμενο δημιουργεί περισσότερα προβλήματα στους αλιείς τόνου οι 
οποίοι, αν δεν ακολουθήσουν την μετανάστευση, μπορεί να δημιουργήσουν επιπτώσεις 
στις οικονομίες των περιοχών που επεξεργάζονται τον τόνο. Στην εικόνα 5 βλέπουμε 
τις περιοχές αλίευσης των ιαπωνικών αλιευτικών τόνου, οι οποίες αλλάζουν χρόνο με 
το χρόνο. Ένα παράδειγμα είναι και οι κονσερβοποιίες στην Madang, της Παπούα Νέας 
Γουινέας, στις οποίες γίνεται επεξεργασία 24.000 τόνων τόνου και εργάζονται 2.500 
υπάλληλοι. Εάν δεν ακολουθήσουν τον τόνο τα αλιευτικά, ενδεχομένως να χαθούν 
πολλές θέσεις εργασίας, με αρνητικές συνέπειες στην ευρύτερη  κοινωνία (McIlgorm, 
2010). 
 
 
Πηγή: Okamoto and Miyabe, 1999 
Εικόνα 6.  Περιοχές αλίευσης τόνου ιαπωνικών αλιευτικών μεταξύ 1990 και 1997 
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Μελέτη που έγινε πάνω στις αλλαγές που επιφέρει το φαινόμενο των el niño και la 
niña στη συμπεριφορά της ιριδίζουσας πέστροφας, αποκάλυψε ότι μια αύξηση της 
θερμοκρασίας κατά 2οC, επιδρά θετικά στην όρεξη, ανάπτυξη, και στην σύνθεση 
πρωτεΐνης το χειμώνα, ενώ αντίθετα αποτελέσματα επιφέρει το καλοκαίρι. Το εύρος 
της μεταβλητότητας της θερμοκρασίας επιδρά περισσότερο από ότι οι μέσες τιμές της. 
Ακραία φαινόμενα του κλίματος λοιπόν προκαλούν σημαντικές αλλαγές στην αλιεία 
(Brander, 2007). 
Η υπεραλίευση δημιουργεί άλλη μια δυσκολία στον κλάδο των θαλασσινών, και 
όπως βλέπουμε στο διάγραμμα 6, την υφίσταται το 29% των παγκόσμιων αποθεμάτων 
(FAO, 2014).  
 
Πηγή: Manta Consulting, Inc, 2013a 
Διάγραμμα 7.  Κατάσταση βιωσιμότητας αλιείας 
 
Η υπεραλίευση δημιουργεί μεγάλο πρόβλημα στον προγραμματισμό παραγωγής και 
διάθεσης σε όλα τα τμήματα της εφοδιαστικής αλυσίδας. Η ποσότητα που θα αλιευθεί 
δεν μπορεί να προβλεφθεί, διότι κάθε χρονιά είναι διαφορετική. Το μόνο που γνωρίζουν 
οι αλιείς είναι η μέγιστη ποσότητα που επιτρέπεται να αλιευθεί από κανονισμούς που 
επιβάλλονται. Έτσι, ενώ πριν λίγες δεκαετίες αρκούσε ένα μικρό σκάφος να ψαρεύει 
κοντά στις ακτές, λόγω υπεραλίευσης πλέον είναι αναγκαίο ένα μεγάλο σκάφος, με 
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πολλά βοηθήματα αλίευσης το οποίο πρέπει να ταξιδεύει ακόμη και 100 χιλιόμετρα 
μακριά από τις ακτές ώστε να παραμένει ανταγωνιστικό (Tierney, 2000).  
Οι επιβολές δασμών και οι διατάξεις προέλευσης στα εισαγόμενα προϊόντα 
θαλασσινών επίσης μειώνουν την  ανταγωνιστικότητα των εξαγωγέων (European 
Commission, 2014), οπότε και μπορούν να δημιουργήσουν εμπόδιο στις εξαγωγές. 
Επιπλέον, οι αλιείς για να τους επιτραπεί να ψαρέψουν σε κάποιες συγκεκριμένες 
περιοχές, τις ΑΟΖ, πρέπει να πληρώσουν τέλος αλίευσης. Αυτό δεν είναι μόνο ένα 
επιπλέον άμεσο κόστος που τους επιβαρύνει, αλλά και ένας μεγάλος περιορισμός 
(Manta Consulting, Inc, 2013b).  
Στον αγροτικό τομέα, υπάρχει η δυνατότητα του κάθε αγρότη να παράγει 
περισσότερο, αρκεί να μπορέσει να βρει επιπλέον γη, σπόρους και ότι άλλο χρειάζεται. 
Επίσης, δεν θα υπάρξει κάποιο εμπόδιο στα σχέδιά του, ακόμη και αν πράξουν το ίδιο 
και άλλοι αγρότες. Αντίθετα, στην θαλάσσια αλιεία τίθενται όρια και δεν επιτρέπεται 
να αλιευθούν περισσότερα θαλασσινά από τα προκαθορισμένα. Τα όρια αυτά, τα 
λεγόμενα συνολικά επιτρεπόμενα αλιεύματα (TAC), αναπροσαρμόζονται κάθε χρόνο 
πριν την έναρξη της αλίευσης και μπορεί να διαφέρουν από χρονιά σε χρονιά (European 
Commission, 2014). 
Επιπλέον, η τεχνολογία μπορεί να παίξει σημαντικό ρόλο στη μείωση αλίευσης μη 
εμπορεύσιμων ψαριών, αυξάνοντας έτσι την ποσότητα αλίευσης των θεμιτών 
θαλασσινών. Ακόμα είναι απαραίτητη για την βελτίωση της ποιότητας και της 
ασφάλειας των προϊόντων αλιείας. Τεχνολογίες παρατήρησης των κινήσεων των 
ιχθυοαποθεμάτων οι οποίες είναι πιο φιλικές στη χρήση, θα βοηθήσουν στην καλύτερη 
κατανόηση αυτών, εξασφαλίζοντας έτσι τη βιωσιμότητας τους. Τέλος θα βοηθήσουν 
στην μείωση της ρύπανσης από τις χερσαίες δραστηριότητες (Delgado et al., 2003).  
 
3.1.2  Ιχθυοκαλλιέργεια 
Τις τελευταίες δεκαετίες και ειδικά τα τελευταία χρόνια, άρχισε να αναπτύσσεται 
ραγδαία η ιχθυοκαλλιέργεια, με την Κίνα να κυριαρχεί, όπως δείχνει η εικόνα 6. Η 
ιχθυοκαλλιέργεια όχι μόνο αυξάνει την προσφορά βασικών προϊόντων, αλλά 
χρησιμοποιεί νέες τεχνολογίες βελτιστοποίησης της παραγωγής και μειώνει και τις 
φυσικές επιδράσεις της ανοιχτής θάλασσας. Η βελτιστοποίηση αυτή γίνεται με τη 
χρήση ελεγχόμενων συνθηκών εκτροφής, γενετικών τροποποιήσεων και χρήση 
αντιβιοτικών. Έτσι μεγάλο πλεονέκτημα της ιχθυοκαλλιέργειας είναι το ότι μπορεί να 
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προγραμματίσει την παραγωγή της με βάση την υπάρχουσα ζήτηση, όπως και να 
ελέγχει και το μέγεθος των θαλασσινών.  
 
Πηγή: NASO, 2009 
Εικόνα 7.  Παγκόσμια παραγωγή ιχθυοκαλλιέργειας 
 
Λόγω της μεγάλης ανάπτυξης που γνωρίζει η ιχθυοκαλλιέργεια τα τελευταία χρόνια, 
το 2003, το 35% των ιχθυάλευρων και το 70% των ιχθυελαίων που παράχθηκε από την 
αλιεία, προορίστηκε για αυτήν, με την τάση των ποσοστών να προμηνύεται αυξητική 
(Wilkinson, 2006). Οι ιχθυοκαλλιέργειες μπορούν να τοποθετηθούν πιο κοντά στην 
αγορά, μειώνοντας έτσι το κόστος μεταφοράς και δίνοντας τη δυνατότητα στους 
πελάτες - για μικρότερες και συχνότερες παραγγελίες. Η επένδυση που χρειάζεται για 
μια τέτοια μονάδα είναι μικρότερη από αυτή που χρειάζεται στη θαλάσσια αλιεία με 
την αγορά σκαφών και μηχανημάτων (Hameri and Pálsson, 2003).  
Από την άλλη υπάρχουν και μειονεκτήματα, όπως το μεγάλο κόστος σίτισης και οι 
ασθένειες. Για την παραγωγή 1Kg τόνου χρειάζεται 1,1Kg τροφή, η οποία ως και 50% 
περιέχει ιχθυάλευρα, με αποτέλεσμα να εξαρτάται από τη θαλάσσια αλιεία. Οι 
ασθένειες επιπλέον είναι κοινό φαινόμενο, όπως και ο πιθανός κίνδυνος εξάπλωσής 
τους στα ελεύθερα ψάρια (Hameri and Pálsson, 2003). 
3.2  Μεταφορές στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Θαλασσινών 
Όπως έχει αναφερθεί νωρίτερα, μεγάλο μέρος του κόστος της μεταφοράς αποτελεί 
αυτό της ψύξης, διότι πρέπει να τηρούνται συγκεκριμένες θερμοκρασίες, ώστε να μην 
αλλοιωθούν τα θαλασσινά κατά τις μεταφορές τους ανάμεσα σε διάφορα στάδια της 
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αλυσίδας. Αυτό σημαίνει ότι για τη μείωση του κόστους, θα πρέπει να υπάρξει μείωση 
των σταδίων, αλλά και ταχύτερη μεταφορά μεταξύ αυτών (Hameri and Pálsson, 2003). 
Για την οικονομικότερη μεταφορά κυρίως μεταξύ του τόπου αλίευσης και της 
βιομηχανίας, ξεκίνησε το 1990 η φιλετοποίηση των ψαριών. Το φιλέτο αντιστοιχεί 
κατά μέσο όρο στο 60% του βάρους του ψαριού και λόγω του σχήματός του, 
στοιβάζεται καλύτερα, χρησιμοποιεί λιγότερο χώρο και μεταφέρεται σε κοντέινερ και 
όχι ως χύμα φορτίο. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα την οικονομικότερη και ευκολότερη 
μεταφορά του (Miyake et al., 2010). 
3.3 Μεταποίηση Θαλασσινών  
Η επιτυχία μιας βιομηχανίας εξαρτάται όχι μόνο από τη ροή των πληροφοριών, των 
υλικών, του χρήματος, ή του ανθρώπινου δυναμικού και εξοπλισμού, αλλά και από το 
πώς τα παραπάνω αλληλεπιδρούν μεταξύ τους. Όλα αυτά θα παίξουν σημαντικό ρόλο 
στις αποφάσεις, τις πολιτικές, τις οργανωτικές μορφές και τις επενδυτικές επιλογές που 
θα κάνει η βιομηχανία. Επίσης, θα πρέπει να γνωρίζει καλά τις αλληλεπιδράσεις που 
υπάρχουν μεταξύ των διαφόρων επιχειρήσεων της αλυσίδας εφοδιασμού, της αγοράς, 
καθώς και του κλάδου και της εθνικής οικονομίας (Forrester, 1958). 
Οι μεταποιητές πάντα ανησυχούν για τη σταθερότητα της προσφοράς, διότι τα 
ιχθυοαποθέματα και η ποσότητα που επιτρέπεται να αλιευθεί δεν παραμένει σταθερή. 
Έτσι για να εξασφαλίσουν τις ποσότητες που χρειάζονται, υπογράφουν συμβόλαια με 
του προμηθευτές τους, διότι αλλιώς υπάρχει ο κίνδυνος οι τελευταίοι να πουλήσουν τα 
προϊόντα τους σε όποιους τους προσφέρουν περισσότερα (Dawson, 2003).  
Η βιομηχανία επεξεργασίας είναι αυτή η οποία δίνει το ρυθμό παραγωγής, οπότε 
μεγάλες εναλλαγές στη διαθεσιμότητα- των θαλασσινών μπορούν να δημιουργήσουν 
πρόβλημα στη διαχείριση της εφοδιαστικής αλυσίδας. Η δυνατότητα προσφοράς 
μικρότερων παραγγελιών, σε συντομότερο χρόνο, θα βελτίωνε την απόδοση κεφαλαίου, 
μέσω της γρηγορότερης ανανέωσης των αποθεμάτων. Σχεδόν όλες οι βιομηχανίες 
αλιευμάτων, μετράνε την απόδοσή τους κυρίως βάση του όγκου (Hameri and Pálsson, 
2003), ενώ προσθέτωντας στις μετρήσεις τους και το χρόνο και την αποθήκευση σε όλη 
την εφοδιαστική αλυσίδα, θα μπορούσαν να διαχειριστούν καλύτερα την παραγωγή, 
μειώνοντας έτσι το κόστος της. 
Τέλος, οι βιομηχανίες συνήθως είναι εγκατεστημένες στις παράκτιες περιοχές, ώστε 
να είναι κοντά στα σημεία εκφόρτωσης των αλιευμάτων. Αυτό συμβαίνει διότι 
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μειώνεται έτσι ο χρόνος παραμονής των θαλασσινών σε ενδιάμεσα στάδια καθώς και το 
κόστος των επιπλέων μεταφορτώσεων.  
3.3.1  Ανταγωνισμός  
Η απελευθέρωση του εμπορίου αλιείας απαιτεί μεγάλη προσοχή από τις αρχές 
κυρίως των αναπτυγμένων χωρών, οι οποίες πρέπει να απαιτούν τις ίδιες προδιαγραφές 
για την υγεία και την ασφάλεια των τροφίμων τόσο για τα εγχώρια προϊόντα, όσο και 
για τα εισαγόμενα (EuroSea, 2009). Τα εισαγόμενα προϊόντα δεν παρέχουν πάντα τις 
ίδιες εγγυήσεις για την ποιότητα, όπως ο τόνος που εισάγεται από τη Νοτιοανατολική 
Ασία, και ανταγωνίζονται την εγχώρια αγορά με τιμές στις οποίες οι μεταποιητές της 
δεν μπορούν να ανταπεξέλθουν. Ως εκ τούτου οι ευρωπαϊκές επιχειρήσεις προωθούν 
την ποιότητα των προϊόντων τους μέσω πιστοποίησης.  
Πιστοποιήσεις παραγωγής, όπως GMP, HACCP και ISO ή πιστοποιήσεις προϊόντος, 
όπως η Προστατευόμενης Ονομασίας προέλευσης ή η Προστατευόμενης Γεωγραφικής 
Ένδειξης, παρέχουν μια επιπλέον εγγύηση ποιότητας στον καταναλωτή. Την 
πιστοποίηση ISO πλέον την ζητούν οι καταναλωτές από τις εταιρίες και αυτές με τη 
σειρά τους την απαιτούν από τους προμηθευτές τους. Άλλες μέθοδοι που 
χρησιμοποιούν κυρίως οι ευρωπαϊκές επιχειρήσεις είναι η βελτίωση της 
ιχνηλασιμότητας του προϊόντος και της διαδικασίας (EuroSea, 2009).  
Τις τελευταίες δεκαετίες, σε πολλές κυρίως αναπτυγμένες χώρες, πολλές 
βιομηχανίες αναγκάστηκαν να κλείσουν, λόγω της αύξησης των μισθών. Η αύξηση 
αυτή είχε ως αποτέλεσμα από τη μία να μην μπορούν να παραμείνουν ανταγωνιστικές 
και από την άλλη, πολλοί εργαζόμενοι του κλάδου να προτιμήσουν να αλλάξουν 
επάγγελμα με μεγαλύτερες απολαβές. Αντίθετα στις αναπτυσσόμενες χώρες, το μεγάλο 
ανταγωνιστικό τους πλεονέκτημα είναι τα φθηνά εργατικά.  
3.3.2  Επεξεργασία 
Για το σχεδιασμό της διαχείρισης και επεξεργασίας των θαλασσινών, και την 
διαχείριση των προβλημάτων που συνδέονται με όλες τις δραστηριότητες, από τη 
μεταφορά στην παραγωγή, όπως φαίνεται στον πίνακα 1, ως και την αποθήκευση, είναι 
σημαντική η γνώση των χαρακτηριστικών του κάθε αλιευμένου είδους. 
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Πίνακας 1.  Ποσοστό βάρους των τμημάτων των ψαριών, τα οποία χρησιμοποιούνται στην 
κονσερβοποιία 
 
Πηγή: Duangpaseuth et al., 2007 
 
Υπάρχουν πολλά είδη θαλασσινών, τα οποία είναι κατάλληλα προς επεξεργασία. Το 
μέγεθός τους ποικίλει, από τις μικρές σαρδέλες, μέχρι τα μεγαλύτερα είδη τόνου. Για 
κάποια είδη, όπως οι σαρδέλες και ο τόνος, η κονσερβοποίηση είναι η πιο κοινή 
μέθοδος επεξεργασίας. Άλλα είδη κατάλληλα για κονσερβοποίηση, είναι ο σολομός, το 
σκουμπρί, η ρέγκα, το χταπόδι, τα καβούρια, τα μύδια και τα στρείδια. Στο διάγραμμα 8 
βλέπουμε κάποια από τα μεταποιημένα τελικά προϊόντα. 
 
Πηγή: Duangpaseuth et al., 2007 
Διάγραμμα 8.  Μεταποιημένα προϊόντα θαλασσινών 
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Κατά τη βασική επεξεργασία, τα αλιεύματα μέσα σε λίγες ημέρες από την παραλαβή 
τους μετρούνται, ζυγίζονται, θερμαίνονται, φιλετοποιούνται και απολεπίζονται. Στη 
συνέχεια καταψύχονται και είτε αποθηκεύονται, είτε μεταφέρονται για την περαιτέρω 
επεξεργασία τους. Στην εικόνα 7 μπορούμε να δούμε μια μονάδα μεταποίησης 
σολομού. 
Στη δευτερεύουσα παραγωγή γίνεται η τελική επεξεργασία του φιλέτου, ώστε να 
παρασκευαστεί ένα συγκεκριμένο προϊόν. Μπορεί να περιλαμβάνει μαγείρεμα, 
τηγάνισμα, μαρινάρισμα, κ.ά. Υπάρχουν αρκετές κατηγορίες προϊόντων που 
παράγονται από την βιομηχανία θαλασσινών, ανάλογα με τον τύπο επεξεργασίας τους. 
 
Πηγή: North Pacific Seafoods, 2015 
Εικόνα 8.  Μεταποίηση φρέσκου και κατεψυγμένου σολομού 
 
Υπάρχουν ενδείξεις ότι οι μεταποιητές όλο και περισσότερο προτιμούν προϊόντα 
ιχθυοκαλλιέργειας, διότι έχουν τη δυνατότητα να παραλαμβάνουν μεγάλες ποσότητες 
θαλασσινών σταθερού μεγέθους και σχήματος όλο το χρόνο. Με την παρασκευή νέων 
προϊόντων, όπως τα μαριναρισμένα φιλέτα, οι μεταποιητές επηρεάζουν τις προτιμήσεις 
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των καταναλωτών με αποτέλεσμα να επηρεάζεται η παραγωγή και όλα τα υπόλοιπα 
στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας (Iles, 2007). 
3.3.3  Κονσερβοποιία 
Οι βιομηχανίες κονσερβοποιίας θαλασσινών πρωτοεμφανίστηκαν στη Γαλλία στα 
μέσα του 19ου αιώνα, εξάγοντας το 70% της παραγωγής κυρίως στις ΗΠΑ, λόγω 
αυξημένης ζήτησης από τους χρυσωρύχους (Miyake et al., 2010). Ωστόσο, μετά το 
δεύτερο παγκόσμιο πόλεμο ο αριθμός τους μειώθηκε δραματικά λόγω του 
ανταγωνισμού, όπως συνέβη και σε πολλές άλλες, κυρίως αναπτυγμένες χώρες. 
Κάθε χρόνο καταναλώνονται περισσότεροι από 120 εκατομμύρια τόνοι θαλασσινών, 
αλλά η αγορά φαίνεται να έχει φθάσει στην ωριμότητά της (European Commission, 
2009).  Το 80% του εργατικού κόστους παραγωγής κονσέρβας προέρχεται από το 
καθάρισμα, τη φιλετοποίηση και το μαγείρεμα του ψαριού (Miyake et al., 2010). Η 
συσκευασία τους, λόγω της μεγαλύτερης διατηρησιμότητας, έχει παίξει  ρόλο στην 
αύξηση της κατανάλωσης (EuroSea, 2009). Οι βιομηχανίες επεξεργασίας με τη σειρά 
τους παίζουν σημαντικό ρόλο στη μείωση των αποθεμάτων των θαλασσινών, καθώς το 
50% των αλιευμάτων προορίζεται για μεταποίηση (Nunes, Martins and Cardoso, 2004). 
 Στην ευρωπαϊκή αγορά κάποια ψάρια όπως ο γαύρος, η ρέγγα και ο τόνος 
εισάγονται, ενώ άλλα, όπως το σκουμπρί και η σαρδέλα προμηθεύονται ενδοκοινοτικά 
(European Commission, 2009). Κάποια κονσερβοποιημένα θαλασσινά, όπως ο τόνος, 
ακόμη κυριαρχούνται από αυτά τις ευρωπαϊκής παραγωγής, αλλά οι προοπτικές για 
διατήρηση της θέσης τους δεν είναι ενθαρρυντικές, λόγω της πιθανής μείωσης των 
τελωνιακών δασμών στα εισαγόμενα προϊόντα (European Commission, 2009). Όπως 
φαίνεται στο διάγραμμα 9, η Ταϊλάνδη κατέχει το 25% της παγκόσμιας αγοράς 
κονσερβοποιημένου τόνου, η οποία μαζί με την Ισπανία, τις ΗΠΑ και το Εκουαδόρ 
παράγουν σχεδόν τα 2/3 παγκοσμίως. Αυτό θα έχει ως αποτέλεσμα να κατακλεισθεί η 
αγορά με οικονομικότερα προϊόντα από αναπτυσσόμενες χώρες, κυρίως την Ταϊλάνδη, 
όπου τα φθηνά εργατικά κάνουν τα προϊόντα τους πιο ανταγωνιστικά. Τέλος, στην 
Ευρωπαϊκή Ένωση υπάρχει διαφορετική ταξινόμηση οπότε και διαφορετική 
φορολόγηση, ανάλογα με το αν τα φιλέτα προορίζονται για την κονσερβοποιία  ή για 
άμεση κατανάλωση (Miyake et al., 2010).  
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Πηγή: Miyake et al., 2010 
Διάγραμμα 9.  Παγκόσμια παραγωγή τόνου 
 
Οι περισσότερες βιομηχανίες είναι μικρές και δεν έχουν κάποιο ανταγωνιστικό 
πλεονέκτημα. Λόγω ανάγκης για μείωση του κόστους παραγωγής παρατηρούνται 
συγχωνεύσεις, απορροφήσεις μικρότερων επιχειρήσεων, και εξαγορές εμπορικών 
σημάτων και εμπορικών δικτύων (EuroSea, 2009). Επίσης παρατηρούνται 
μετεγκαταστάσεις βιομηχανιών σε αναπτυσσόμενες χώρες όπου υπάρχουν φθηνά 
εργατικά, οι Α’ ύλες είναι κοντά, και το περιβαλλοντολογικό κόστος είναι μικρό και 
κοντά σε νέα αγορές (EuroSea, 2009). Αυτό έχει ως αποτέλεσμα να δημιουργούνται 
λίγες τεράστιες πολυεθνικές εταιρίες, οι οποίες κατέχουν το μεγαλύτερο μέρος της 
αγοράς. Έτσι στις ΗΠΑ το 75% της αγοράς του τόνου και το 85% σε αξία, το κατέχουν 
τρεις επιχειρήσεις, ενώ στην Ευρωπαϊκή Ένωση το 50% της αγοράς το κατέχουν πέντε 
εταιρίες (Miyake et al., 2010; Undercurrent News, 2014; Rose, 2014).  
Οι εναπομένοντες μικρομεσαίες επιχειρήσεις, για να ανταπεξέλθουν σε αυτές τις 
ανταγωνιστικές συνθήκες τιμών και να επιβιώσουν, πρέπει να έχουν ως στόχο τους την 
αποδοτικότητα, τη διαφοροποίηση και τη χρήση νέων υλικών συσκευασίας ώστε να 
αυξηθεί ο χρόνος διατήρησης των προϊόντων τους (Manta Consulting, Inc, 2013b; 
EuroSea, 2009). 
Ο τρόπος παραλαβής των θαλασσινών εξαρτάται από την κονσερβοποιία και το 
είδος της Α’ ύλης που μεταποιεί, και γίνεται είτε απευθείας από τα αλιευτικά, είτε από 
σκάφη ψυγεία. Στις κονσερβοποιίες τόνου, όπως στο San Pedro, ΗΠΑ και στην Tema, 
Γκάνα, η παραλαβή γίνεται από τα αλιευτικά, όπως ακριβώς συνηθίζεται και σε 
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νησιωτικές χώρες, όπως οι Σεϋχέλλες και τα Σαμόα (Miyake et al., 2010). Η πιο κοινή 
όμως μέθοδος είναι αυτή της παραλαβής του τόνου από σκάφη ψυγεία στα οποία έχουν 
μεταφορτωθεί. Κάποιες βέβαια βιομηχανίες χρησιμοποιούν και τις δυο μεθόδους 
(Miyake et al., 2010).  
Τέλος, η ανταγωνιστικότητα του κονσερβοποιημένου προϊόντος αυξάνεται όταν οι 
επιχειρήσεις κατέχουν μεγάλες μονάδες ψύξης και διατήρησης των φρέσκων 
θαλασσινών μέχρι την επεξεργασία τους. Καθώς και όταν βρίσκονται πιο κοντά σε 
λιμάνι ή στους προμηθευτές κονσέρβας και τις μεταφορικές εταιρίες (Miyake et al., 
2010). 
Η παραγωγική διαδικασία εξαρτάται από τον τύπο των θαλασσινών, τα τελικά 
προϊόντα, τα μηχανήματα που χρησιμοποιούνται, κ.ά. Περιλαμβάνει πολλά στάδια για 
την παραγωγή του τελικού προϊόντος, όπως ξεπάγωμα, πλύσιμο, προμαγείρεμα, 
αποστείρωση κονσέρβας, κ.ά. Έτσι, όπως βλέπουμε στην εικόνα 8, υπάρχουν πολλά 
κοινά στάδια για όλα τα θαλασσινά, αλλά και μερικά που είναι εξειδικευμένα για τα 
ψάρια, τα μαλάκια και για τα κεφαλόποδα. 
 
Πηγή: Valino, Barros, Bello and Casares, 2007 
Εικόνα 9.  Βασικά στάδια κονσερβοποίησης θαλασσινών 
Στην εικόνα 9 μπορούμε να δούμε μια γραμμή κονσερβοποίησης σολομού. Ανάλογα 
με το προϊόν μπορεί να γίνει και χρήση πρόσθετων, με το αλάτι, το ελαιόλαδο, το 
σογιέλαιο και τη σάλτσα ντομάτας να είναι τα πιο βασικά. Επίσης χρησιμοποιούνται 
πολλά είδη υλικών συσκευασίας, όπως αλουμίνιο, γυαλί και πλαστικό. Τα κυριότερα 
προϊόντα των κονσερβοποιών είναι ο τόνος ως ολόκληρο κομμάτι, ο τόνος σε 
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κομμάτια, ή σε τρίμματα μέσα σε νερό ή λάδι, ο τόνος μέσα σε σάλτσα ντομάτας ή 
άλλα είδη σάλτσας. Άλλα είδη είναι οι καπνιστές σαρδέλες σε λάδι ή σάλτσα ντομάτας, 
ο σολομός, και το σκουμπρί. Επίσης, παράγονται και πάστες θαλασσινών και τροφές 
κατοικίδιων (Duangpaseuth et al., 2007). Στο διάγραμμα 10 παρουσιάζονται όλα τα 
στάδια παραγωγής ενός προϊόντος με πρόσθετα, αυτό της σαρδέλας σε σάλτσα 
ντομάτας. 
 
 
 
Πηγή: North Pacific Seafoods, 2015 
 Εικόνα 10.  Παραγωγή κονσέρβας σολομού 
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Πηγή: Nunes, Martins and Cardoso, 2004 
Διάγραμμα 10.  Σχεδιάγραμμα παραγωγής κονσέρβας με σαρδέλα σε σάλτσα ντομάτας 
 
Μετά την παραγωγή του προϊόντος, οι κονσέρβες τοποθετούνται στην αποθήκη 
χωρίς την χάρτινη συσκευασία, σε θερμοκρασία περιβάλλοντος, μακριά από ακραίες 
θερμοκρασίες και υγρασία, για να μην υποβαθμιστεί η ποιότητά τους(Nunes, Martins 
and Cardoso, 2004). Κατά τη διάρκεια των δεκαπέντε ημερών που πρέπει να μείνουν 
στην αποθήκη πριν διανεμηθούν, γίνεται οπτικός έλεγχος για τυχόν διογκώσεις των 
προϊόντων, το οποίο είναι σημάδι ατελούς αποστείρωσης. Οι ατελείς κονσέρβες 
επιβαρύνουν επιπλέον τα στερεά απόβλητα της βιομηχανίας (Nunes, Martins and 
Cardoso, 2004). 
Στο Β’ τμήμα της εργασίας υπάρχει μελέτη περίπτωσης ελληνικής κονσερβοποιίας. 
Αναφέρονται κάποιες επιπλέον ιδιαιτερότητες που συνήθως απαντώνται στις 
περισσότερες αντίστοιχες και όχι μόνο επιχειρήσεις. Τέλος, προτείνεται ένας 
αλγόριθμος, ο οποίος έχει ως στόχο να βοηθήσει τους υπεύθυνους παραγωγής και τη 
διοίκηση στον ετήσιο προγραμματισμό της παραγωγής. Θα πρέπει βέβαια να ληφθούν 
υπόψη και όλοι οι αστάθμητοι παράγοντες, όπως οι κλιματολογικές συνθήκες, οι 
αλλαγές στις προτιμήσεις των καταναλωτών, κ.ά., πριν παρθεί μια τελική απόφαση. 
Επίσης καλό θα είναι να επαναξιολογείται το πρόγραμμα ανά τακτά χρονικά 
διαστήματα σε όλη τη διάρκεια του έτους, λόγου της αβεβαιότητας που υπάρχει, κυρίως 
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στη διαθεσιμότητα των θαλασσινών, οι οποία είναι αναγκαία στην παραγωγική τους 
διαδικασία. 
Τα περιβαλλοντικά ζητήματα των βιομηχανιών μεταποίησης θαλασσινών, 
περιλαμβάνουν  την κατανάλωση νερού, την παραγωγή λυμάτων, στερεών αποβλήτων 
και υποπροϊόντων της παραγωγής, καθώς και τις εκπομπές στον αέρα και την 
κατανάλωση ενέργειας (Duangpaseuth et al., 2007). Στο διάγραμμα 11 βλέπουμε τι 
καταναλώνει και τι παράγει μια κονσερβοποιία. 
 
Πηγή: Nunes, Martins and Cardoso, 2004 
Διάγραμμα 11.  Περιβαλλοντολογική ισορροπία κονσερβοποιίας 
 
Μια κονσερβοποιία χρησιμοποιεί 4,2m3 νερό, 74 kWh ενέργεια και 0,05 τόνου 
καύσιμα για τη μετατροπή ενός τόνου σαρδέλας σε περίπου 1/2 τόνο έτοιμου 
προϊόντος, παράγοντας 4,2m3 υγρά απόβλητα και 0,4 τόνους απόβλητα ψαριών (Nunes, 
Martins and Cardoso, 2004). Όπως μας δείχνει το διάγραμμα 12, μόνο τα 2/3 των 
θαλασσινών που μεταποιούνται καταλήγουν στο πιάτο του καταναλωτή. 
 
Πηγή: Nunes, Martins and Cardoso, 2004 
Διάγραμμα 12.  Ποσότητα αποβλήτων βιομηχανίας 
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Για τη μείωση των αποβλήτων, απαραίτητη είναι η εφαρμογή νέων τεχνολογιών. Οι 
επιχειρήσεις, για να τηρήσουν τα αυστηρά περιβαλλοντολογικά πρότυπα, πρέπει να 
κάνουν μεγάλες επενδύσεις, να τροποποιήσουν τις διαδικασίες τους ή να 
ενσωματώσουν νέες, ώστε να μειώσουν τη ρύπανση και τις επιπτώσεις της. Άξια 
αναφοράς είναι η ταυτοποίηση και ο χαρακτηρισμός των υποπροϊόντων που 
παράγονται κατά τις διάφορες διαδικασίες, τα οποία μπορούν να δημιουργήσουν 
προστιθέμενη αξία με την εμπορευματοποίησή τους(EuroSea, 2009). Έτσι από τη μια 
μειώνουν τους ρύπους τους, άρα  και το κόστος διαχείρισης, και από την άλλη έχουν 
μια νέα πηγή εσόδων. Τα απόβλητα της βιομηχανίας περιέχουν μεγάλη ποσότητα 
οργανικής ύλης, όπως έλαια, πρωτεΐνες και αιωρούμενη ύλη, τα οποία μπορούν να 
αποτελέσουν πηγή νέων προϊόντων μέσω νέων διαδικασιών, όπως την παραγωγή 
ιχθυάλευρων και ιχθυελαίων (EuroSea, 2009). Επίσης γίνεται προσπάθεια 
βελτιστοποίησης των παραγωγικών διαδικασιών και εφαρμογή νέων τεχνολογιών για 
την επεξεργασία των λυμάτων- (EuroSea, 2009). 
Άλλα μεγάλα θέματα που προσπαθούν να λύσουν οι κονσερβοποιίες, είναι η υψηλή 
κατανάλωση νερού και ενέργειας. Ο κλάδος από μόνος του αρχίζει να υιοθετεί 
πιστοποιήσεις όπως το ISO 14000, το οποίο σχετίζεται με τη διαχείριση του 
περιβάλλοντος, που με τη σειρά του παρέχει στους καταναλωτές μια επιπλέον εγγύηση 
ποιότητας (EuroSea, 2009; US EPA, 1995). 
3.4  Διανομείς - Λιανέμποροι 
Την παραγωγή θαλασσινών μπορούν να την επηρεάσουν οι συμμετέχοντες των 
κατώτερων σταδίων της αλυσίδας. Συγκεκριμένα, οι διανομείς και οι λιανέμποροι μέσω 
του μάρκετινγκ και της απαίτησης να παραλαμβάνουν προϊόντα σε όλη τη διάρκεια του 
έτους, Επιπλέον, η παραγωγή επηρεάζεται μέσω των προδιαγραφών, των συμβάσεων 
και των επιλογών για το είδος του προϊόντος που προτιμούν καθώς και από πού το 
προμηθεύονται. 
Όπως οι μεταποιητές, έτσι όλο και περισσότεροι διανομείς προτιμούν τα προϊόντα 
ιχθυοκαλλιέργειας, διότι από τη μια μπορούν να προμηθευτούν την ίδια ποσότητα σε 
περισσότερες παραγγελίες, και από την άλλη, το προϊόν θα έχει σταθερό μέγεθος και 
σχήμα σε όλες τις εποχές (Iles, 2007). Επίσης οι λιανέμποροι αρχίζουν και στοχεύουν 
πιο απαιτητικούς πελάτες, οι οποίοι αναζητούν ποιοτικότερα προϊόντα και προτιμούν 
να πληρώσουν ακριβότερα, ώστε να έχουν σταθερή προμήθεια (Dawson, 2003). 
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Οι βασικοί προβληματισμοί των διανομέων είναι η εύρεση προμηθειών, η αύξηση 
του κόστους και οι απάτες (Blank, 2013). Η ανελαστικότητα των πελατών ως προς τις 
διακυμάνσεις που παρουσιάζει το εμπόρευμα, είναι άλλο ένα μεγάλο πρόβλημα (Blank, 
2013).  
Τα σουπερμάρκετ από την πλευρά τους επικρατούν στις πωλήσεις των φρέσκων 
θαλασσινών, και διακινούν αποκλειστικά τις κονσέρβες και τα κατεψυγμένα προϊόντα 
(European Commission, 2009). Οι μεγάλες αλυσίδες δεν λειτουργούν πλέον ως 
μεσάζοντες μεταξύ των παραγωγών και των καταναλωτών, αλλά ανταγωνίζονται τις 
βιομηχανίες επεξεργασίας αγροτικών προϊόντων -(Burch and Goss, 1999; Miyake et al., 
2010). Έχουν τη δυνατότητα να προμηθεύονται προϊόντα από διαφορετικούς 
παραγωγούς και μέσω της ιδιωτικής ετικέτας, ανταγωνίζονται πλέον τα επώνυμα 
προϊόντα. Ενώ οι μεγάλες βιομηχανίες μεταποίησης έχουν τη δυνατότητα επιλογής της 
θέσης παραγωγής, οι μεγάλες εταιρίες λιανεμπορίου έχουν ακόμη μεγαλύτερη ευελιξία, 
διότι δεν είναι συνδεδεμένες με συγκεκριμένες περιοχές παραγωγής -(Burch and Goss, 
1999; Miyake et al., 2010).  
Mε το πέρασμα των χρόνων οι αλυσίδες έχουν γιγαντωθεί και ως επακόλουθο, 
διεθνοποιηθεί. Παίζουν πλέον σημαντικό ρόλο στην παγκόσμια εφοδιαστική αλυσίδα 
αγροτικών προϊόντων. Παγκοσμίως υπάρχει αλλαγή στη διαχείριση της εφοδιαστικής 
αλυσίδας, διότι η φορά της έχει αλλάξει και από πίεσης στο να γίνει έλξης (Peterson, 
Cornwell and Pearson, 2000). Οι αλυσίδες αρχίζουν και προσανατολίζονται στο να 
προσφέρουν αυτό που ζητάει η αγορά και όχι στο να παράγουν όσο μπορούν. 
Υπολογίζεται ότι μέσα σε λίγα χρόνια, η παγκόσμια αγορά στη διαχείριση τροφίμων θα 
ελέγχεται από πέντε ή έξι μεγάλες αλυσίδες (Peterson, Cornwell and Pearson, 2000). 
3.5  Καταναλωτές 
Ο παγκόσμιος πληθυσμός αναμένεται να αυξηθεί στα 8 δις έως το 2030. Επίσης, 
εκτιμάται μέχρι τότε, η παγκόσμια ζήτηση θαλασσινών να αυξηθεί στους 183 
εκατομμύρια τόνους, ενώ η προσφορά από την αλιεία και την ιχθυοκαλλιέργεια να 
κυμανθεί στους 150-160 εκατομμύρια τόνους(Duangpaseuth et al., 2007). 
Σε αντίθεση με την αλίευση, η ζήτηση είναι πιο εύκολο να προβλεφθεί και εξαρτάται 
άμεσα από την προσφορά. Ένας λόγος για την αύξηση της παγκόσμιας ζήτησης 
οφείλεται και στο γεγονός ότι ο καταναλωτής - το κατώτερο τμήμα της εφοδιαστική 
αλυσίδας - κάνει στροφή προς πιο υγιεινή διατροφή. Άλλο λόγο αποτελεί η διεύρυνση 
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της ποικιλίας των θαλασσινών, είτε λόγω παρουσίασης νέων ειδών, είτε λόγω 
διαφοροποίησης υπαρχόντων προϊόντων (EuroSea, 2009). 
Εκτός από τη γρήγορη αύξηση της κατανάλωσης θαλασσινών, παρατηρείται και 
αλλαγή στις προτιμήσεις των καταναλωτών οπότε και οι βιομηχανίες θα πρέπει να είναι 
ευέλικτες και να προσαρμόζονται γρήγορα σε αυτές (European Commission, 2009). 
Όπως βλέπουμε στο διάγραμμα 13, η Ευρώπη είναι δεκτική σε νέα είδη, όπως το 
πόλοκ, το παγκάσιους, καθώς και την πέρκα του Νείλου, αντικαθιστώντας άλλα.  
 
Πηγή: European Commission, 2009 
Διάγραμμα 13.  Εξέλιξη της ζήτησης ως προς το είδος του θαλασσινού 
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Κεφ 4
ο
:  ΜΕΛΕΤΗ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗΣ 
Τα θαλασσινά είναι το πιο εμπορεύσιμο προϊόν παγκοσμίως, με την αλιεία να παίζει 
σημαντικό ρόλο στην οικονομική ανάπτυξη και στη διατροφή πολλών λαών (FAO, 
2013). Ο κλάδος των θαλασσινών αποτελείται κυρίως από πολλές μικρές επιχειρήσεις, 
οι οποίες χρησιμοποιούν την εμπειρία τους για τη στρατηγική που θα ακολουθήσουν 
στη διαχείριση της παραγωγής. Συνήθως, δεν είναι σε θέση να συλλέξουν πληροφορίες 
για τη ζήτηση, αλλά ακόμη και να τις έχουν, δεν έχουν τη δυνατότητα να προβλέψουν 
τα μελλοντικά γεγονότα. 
Στόχος ενός βιώσιμου πολύ-προϊοντικού προγραμματισμού παραγωγής είναι να 
ανταποκριθεί στη ζήτηση, σε καθορισμένες χρονικές περιόδους. Έτσι πρέπει και η 
παραγωγή να είναι χωρισμένη σε περιόδους προγραμματισμού, ώστε να μπορεί να 
υπάρξει ελαχιστοποίηση του κόστους παραγωγής. Αυτό μπορεί να συμβεί μέσα από τη  
βελτιστοποίηση όλων των στοιχείων που το απαρτίζουν: όπως το κόστος παραγωγής, 
της φύρας, καθώς και έμμεσα από το επίπεδο ικανοποίησης των καταναλωτών. 
4.1  Περιγραφή Ελληνικής Κονσερβοποιίας Θαλασσινών 
Η βιομηχανία δραστηριοποιείται κυρίως στην παραγωγή κονσέρβας θαλασσινών. 
Είναι μια οικογενειακή επιχείρηση, δραστηριοποιείται στον κλάδο για περισσότερα από 
90 χρόνια και είναι ηγέτης στην Ελλάδα και τα Βαλκάνια. Αποτελεί μια από τις πιο 
σύγχρονες και τεχνολογικά προηγμένες κονσερβοποιίες στην Ευρώπη. Η παραγωγική 
της δυνατότητα ανέρχεται σε αρκετές δεκάδες τόνους ψαριών ανά ημέρα. 
Η επιχείρηση επιπλέον παράγει γνωστά εμπορικά σήματα, εδώ και πολλές δεκαετίες 
και έχει εξαγωγική δραστηριότητα προμηθεύοντας πολλές ευρωπαϊκές χώρες και τις 
ΗΠΑ με προϊόντα της. Επίσης παρέχει υπηρεσίες ιδιωτικής ετικέτας σε αρκετές 
εταιρίες του εξωτερικού. Στην επιχείρηση τηρούνται διεθνείς πρότυπα για τον ποιοτικό 
έλεγχο των παραγωγικών διαδικασιών. Εφαρμόζονται συστήματα ποιότητας ISO 9001 
και ISO 22000, και διατίθεται ποιοτικός έλεγχος τελικών προϊόντων και σύστημα 
ιχνηλασιμότητας των διαδικασιών από την παραγωγή ως και τη διανομή. 
Τα βασικά προϊόντα της επιχείρησης είναι κονσέρβες, με σαρδέλα, γαύρο, τόνο, 
χταπόδι κ.ά., οι οποίες φέρουν  εμπορικό σήμα. Από αυτά, στη μελέτη περίπτωσης θα 
εξεταστεί η παραγωγή της σαρδέλας, του γαύρου, του τόνου, του καλαμαριού και του 
σκουμπριού. Τα θαλασσινά, ανάλογα με το είδος, παραλαμβάνονται ολόκληρα ή ως 
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φιλέτα, επεξεργασμένα ή μη. Συγκεκριμένα, η σαρδέλα, ο γαύρος και το καλαμάρι 
παραλαμβάνονται χωρίς επεξεργασία, το σκουμπρί παραλαμβάνεται φιλετοποιημένο, 
ενώ ο τόνος, όπως συνηθίζεται παγκοσμίως, είναι έτοιμος για κονσερβοποίηση. 
Η προμήθεια του καλαμαριού συνήθως γίνεται από Οκτώβριο έως Δεκέμβριο και σε 
μικρότερες ποσότητες από Μάιο έως Ιούνιο. Η εποχή αλιείας, και κατ’ επέκταση και 
προμήθειας του, επηρεάζεται άμεσα από τα καιρικά φαινόμενα και ειδικά μεγάλες 
αλλαγές παρατηρούνται κατά το φαινόμενο του el niño. 
Ο τόνος παραλαμβάνεται ως έτοιμος προς κονσερβοποίηση προϊόν, όπως 
συνηθίζεται παγκοσμίως. Η προμήθειά του γίνεται οποιοδήποτε διάστημα, διότι είναι 
χρηματιστηριακό είδος. 
Η σαρδέλα είναι το πιο δημοφιλές είδος κονσέρβας. Για αυτό το λόγο, προμηθεύεται 
οποιαδήποτε ποσότητα φρέσκιας σαρδέλας βρεθεί διαθέσιμη. Αυτό συμβαίνει από 
Μάρτιο έως Μάιο, αλλά και οποιαδήποτε στιγμή του έτους υπάρξει διαθέσιμη φρέσκια 
ποσότητα. Υπάρχει η δυνατότητα επεξεργασίας έως και 60 τόνων ανά ημέρα. Όταν 
υπάρχει ανάγκη για περισσότερη ποσότητα, τότε η επιχείρηση στρέφεται σε 
κατεψυγμένη σαρδέλα από το εξωτερικό. 
Το σκουμπρί και η ρέγγα, την οποία δεν θα εξετάσουμε, αγοράζονται από τον ίδιο 
προμηθευτή. Το πρώτο εξάμηνο γίνεται η αλίευση και παράδοση μόνο του σκουμπριού, 
ενώ το δεύτερο μόνο της ρέγγας. Το σκουμπρί παραλαμβάνεται ανά τακτά χρονικά 
διαστήματα μέσα σε μία συγκεκριμένη περίοδο. Η ποσότητα και ο χρόνος παραλαβής 
του, έχουν προσυμφωνηθεί. Συνήθως παραλαμβάνεται η τελευταία παρτίδα το 
Σεπτέμβριο και παραμένει στα ψυγεία έως τον Οκτώβρη. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα να 
παράγεται προϊόν και εκτός εποχής, έτσι ώστε να υπάρχει διαθέσιμο προϊόν μέχρι να 
ξεκινήσουν οι νέες παραλαβές Α’ ύλης από τον Ιανουάριο. 
Τέλος, η προμήθεια του γαύρου γίνεται σε νωπή μορφή. Όταν δεν μπορεί να γίνει 
άμεση παραγωγή όλης της ποσότητας, καταψύχεται και αποθηκεύεται. 
Η προμήθεια των θαλασσινών γίνεται κυρίως με βάση την εποχή, κατά την οποία 
επιτρέπεται η αλίευσή τους. Σπάνια γίνονται κάποιες επιπλέον αγορές εκτός περιόδου 
και αυτό μόνο όταν γίνονται κάποιες μη προγραμματισμένες προωθήσεις. Οι 
προωθήσεις συνήθως έχουν προβλεφθεί στον προγραμματισμό του ετήσιου πλάνου 
παραγωγής. Με βάση το γενικό πλάνο παραγωγής της βιομηχανίας και σε συνεννόηση 
με τον προμηθευτή, γίνεται ένας προγραμματισμός παραλαβών των προμηθευόντων 
θαλασσινών, σε βάθος τεσσάρων με έξι μηνών. Στο κόστος προμήθειας περιλαμβάνεται 
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και κάποιο κόστος για την αποθήκευση των προϊόντων στους προμηθευτές. Κάποια 
θαλασσινά οδεύουν σε συνεργαζόμενες εταιρίες με αποθήκες ψυγεία, επιβαρύνοντας με 
επιπλέον κόστος του προϊόντος. 
Τα προϊόντα παραλαμβάνονται κυρίως σε κατεψυγμένη μορφή και παραμένουν στα 
ψυγεία της κονσερβοποιίας συνήθως για ενάμιση με δυο μήνες. Υπάρχουν παραγωγικές 
γραμμές, οι οποίες έχουν τη δυνατότητα να επεξεργαστούν τρία με πέντε είδη 
ημερησίως. Τα τεμάχια και το μέγεθός τους, τα οποία θα τοποθετηθούν σε κάθε 
κονσέρβα, εξαρτάται από το είδος του θαλασσινού. Συνήθως γίνεται παραγωγή, ώστε 
να υπάρχει απόθεμα προϊόντων για ένα έως δυο μήνες. Ο τόνος αντίθετα, πρέπει να 
παραμείνει στην αποθήκη για τουλάχιστον έξι μήνες για λόγους ωρίμανσης, οι οποία 
συντελείτε κατά τη διάρκεια αυτή. Σε όλες τις παρτίδες γίνεται, μέσω τυχαίας επιλογής 
κάποιον τεμαχίων της παρτίδας. έλεγχος ποιότητας. Κάνουν χρήση της τεχνικής 
γήρανσης, όπου μέσα σε επτά ημέρες το προϊόν ωριμάζει κατά πέντε χρόνια. 
Η δημιουργία του ετήσιου προγράμματος παραγωγής γίνεται συνήθως εμπειρικά 
βάση τις παραγωγές των προηγούμενων ετών. Επίσης, λαμβάνονται υπόψη οι 
προβλέψεις ζήτησης του τμήματος των πωλήσεων και των προωθητικών ενεργειών που 
προγραμματίζονται για τη νέα περίοδο. 
Η προμήθεια των πρώτων υλών περιλαμβάνει πάντα τον παράγοντα της 
αβεβαιότητας. Οι κλιματικές συνθήκες παίζουν σημαντικό ρόλο στην ποσότητα που θα 
έχει τη δυνατότητα να προμηθευτεί, στη χρονική περίοδο και στο κόστος. Μεγάλη 
επίδραση έχουν κυρίως στα θαλασσινά, τα οποία παραλαμβάνονται φρέσκα. Επίσης 
φαινόμενα, όπως αυτό του el niño, μπορεί να μεγαλώσουν την περίοδο αλίευσης 
κάποιων θαλασσινών ή να τα κάνουν πιο δυσεύρετα. Αποτέλεσμα, το κόστος και η 
διατιθέμενη ποσότητα να είναι αβέβαιη σε τέτοιες ακραίες συνθήκες. 
Η παραγωγική δυνατότητα της βιομηχανίας είναι μεγάλη, αλλά ο αποθηκευτικός της 
χώρος για τις ποσότητες των προς επεξεργασία προϊόντων δεν είναι αντίστοιχα 
μεγάλος. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα σχεδόν όλα τα νωπά θαλασσινά να παραμένουν 
αποθηκευμένα στους προμηθευτές ή και σε εξωτερικούς συνεργάτες, με επακόλουθο 
την αύξηση του κόστους. 
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4.2  Το Μοντέλο 
Παρακάτω προτείνεται ένα μοντέλο γραμμικού προγραμματισμού, του οποίου η 
αντικειμενική συνάρτησή έχει ως στόχο την ελαχιστοποίηση του κόστους παραγωγής, 
αποθήκευσης και φύρας.  
Οι παράμετροι και οι μεταβλητές απόφασης που χρησιμοποιούνται στην παρούσα 
εργασία ορίζονται ως εξής: 
Ομάδες 
 Τ = αριθμός των περιόδων 
 Ν = ομάδα προϊόντων 
 Μ = ομάδα Α’ υλών 
Μεταβλητές 
 Xjt = η ποσότητα του προϊόντος j ∈ Ν, σε περίοδο t ∈ T (τεμάχια) 
 j = 1 για σαρδέλα 
 j = 2 για γαύρο 
 j = 3 για τόνο 
 j = 4 για καλαμάρι 
 j = 5 για σκουμπρί 
 kt = αριθμός των αναγκαίων εργαζομένων στην περίοδο t ∈ T 
 Ijt = ποσότητα του προϊόντος j ∈ Ν προς αποθήκευση την περίοδο t ∈ T 
 Bjt = μη εκπλήρωση προδιαγραφών προϊόντος j ∈ Ν την περίοδο t ∈ T 
Παράμετροι 
 α = κόστος παραγωγής προϊόντος (€) 
 μ = κόστος εργατοώρας (€) 
 λ = κόστος φύρας (€) 
 ρ = κόστος αποθήκευσης έτοιμου προϊόντος (€) 
 Djt = ζήτηση του προϊόντος j ∈ Ν την περίοδο t ∈ T (τεμάχια) 
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 rji = αναγκαία ποσότητα A’ ύλης i ∈ M για την παραγωγή ενός προϊόντος j ∈ 
Ν (Kg) 
 fit = διαθέσιμη ποσότητα A’ ύλης i ∈ M την περίοδο t ∈ T (Kg) 
 ajt = αριθμός αναγκαίων εργαζομένων για την παραγωγή ενός τεμαχίου 
προϊόντος j ∈ Ν (εργατοώρες) 
 
Το αντικειμενική συνάρτηση και οι περιορισμοί της είναι: 
Ελαχιστοποίηση 
   
     
   jt jt jt jt jt jt
t T j N j N t T j N t T
x I B  (1) 
 με περιορισμούς 
 
 
 
4 4
1 1
i jt it
t t
r x f
,   για i∈M και j∈N,  (2) 
  jt jt ta x k ,   για t∈T, (3) 
 

   
, 1jt j t jt jt jt
x I B I D  ,   για j∈N και t∈T, (4) 
   0
jt j jt
B p x ,   για j∈N και t∈T, (5) 
 , , , 0
jt t jt jt
x k I B ,   για j∈N, i∈M και t∈T. (6) 
 
Σε αυτό το πρόβλημα προγραμματισμού παραγωγής θα αποφασίσουμε για: 
 Την ποσότητα του κάθε προϊόντος που θα παράγεται ανά περίοδο. 
 Τις Α’ ύλες που θα χρησιμοποιηθούν ανά περίοδο. 
 Τον αριθμό των εργατοωρών που θα χρειαστούν ανά περίοδο. 
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Έχοντας υπόψη μας τη ζήτηση, θα πρέπει να αποφασίσουμε πόσα τεμάχια από κάθε 
προϊόν πρέπει να παραχθούν και πόσα από αυτά, αν χρειαστεί, να αποθηκευτούν για να 
καλύψουν τη ζήτηση κάποιας επόμενης περιόδου. 
Όλες αυτές οι αποφάσεις είναι διατυπωμένες  στην αντικειμενική συνάρτηση 
ελαχιστοποίησης (1), όπου προσθέτουμε το κόστος παραγωγής, το άμεσο εργατικό 
κόστος, το κόστος αποθήκευσης και το κόστος ανακύκλωσης των προϊόντων. Ο 
περιορισμός (2) εκφράζει την ποσότητα της Α’ ύλης που χρειάζεται για την παραγωγή 
προϊόντων του κάθε είδους ξεχωριστά για όλες τις περιόδους, η οποία δεν θα πρέπει να 
είναι μεγαλύτερη από την συνολικά προμηθευμένη Α’ ύλη για το αντίστοιχο χρονικό 
διάστημα. Στον (3) έχουμε τον αριθμό των εργατοωρών που απαιτούνται για την 
παραγωγή των προϊόντων ανά περίοδο. Ο περιορισμός (4) προσδιορίζει την ποσότητα 
προϊόντος που πρέπει να αποθηκευτεί. Τέλος, ο (5) εκφράζει τον αριθμό των έτοιμων 
προϊόντων ανά περίοδο, τα οποία πηγαίνουν για ανακύκλωση, με χρήση διαφορετικού 
συντελεστή για κάθε είδος.  
Σε αυτή την εργασία, αναπτύξαμε ένα μοντέλο προμήθειας μιας κονσερβοποιίας 
θαλασσινών. Το μοντέλο είναι ικανό, ώστε να βοηθήσει τη διοίκηση της βιομηχανίας 
στο πρόβλημα προγραμματισμού. Το μοντέλο είναι σε θέση να παρέχει αξιόπιστη και 
αποτελεσματική μεθοδολογία για πραγματικά προβλήματα παραγωγής υπό 
αβεβαιότητα (Mawengkang, 2010; Simanjuntak et al., 2013). 
Έχει γίνει τροποποίηση του πρωτότυπου μοντέλου, διότι υπάρχουν αρκετές διαφορές 
μεταξύ της κονσερβοποιίας στην οποία αναφέρονται στις μελέτες τους οι Mawengkang, 
2010) και Simanjuntak et al., (2013), και της ελληνικής βιομηχανίας. Υπήρξε ανάγκη 
να γίνουν τροποποιήσεις τόσο στην αντικειμενική συνάρτηση όσο και στους 
περιορισμούς. 
Όλες οι διεθνείς μελέτες παρουσίασης αλγορίθμου ελαχιστοποίησης κόστους 
παραγωγής του κλάδου, βασίζονται σε έρευνες που έγιναν πάνω στον τόνο καθότι είναι 
το πιο εμπορεύσιμο θαλασσινό (Leung and Wu, 2004; Leung, Tsang, Ng and Wu, 2007; 
Mawengkang, 2010; Opoku, 2013; Simanjuntak et al., 2013). Χρησιμοποιούν δηλαδή 
ένα είδος Α’ ύλης για να παράγουν διαφορετικά προϊόντα. Αντίθετα, στην ελληνική 
βιομηχανία, γίνεται χρήση περισσότερων θαλασσινών, συμπεριλαμβανόμενου και του 
τόνου, ώστε να παραχθούν διαφορετικά προϊόντα από κάθε είδος, τα οποία δεν είναι 
απαραίτητο να μεταποιηθούν όλα την ίδια περίοδο, οπότε και αποθηκεύονται στα 
ψυγεία. Για αυτό το λόγο έχει γίνει τροποποίηση του περιορισμού (2), ώστε στην 
ετήσια παραγωγή των προϊόντων του κάθε είδους να γίνεται χρήση μόνο της 
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αντίστοιχης δικιάς του διαθέσιμης Α’ ύλης. Αντίθετα με το πρωτότυπο μοντέλο, όπου 
γίνεται χρήση μιας διαθέσιμης πηγής για όλα τα προϊόντα του τόνου, υπάρχει μόνο ένας 
περιορισμός, κατά τον οποίο δεν επιτρέπεται να γίνει χρήση μεγαλύτερης ποσότητας 
τόνου για όλα τα προϊόντα συγχρόνως.  
Το εργατικό δυναμικό της ελληνικής κονσερβοποιίας παραμένει σταθερό όλο το 
χρόνο, χωρίς να υπάρξουν ενδιάμεσες ανάγκες για εποχιακούς εργάτες ή για απολύσεις. 
Αυτό έρχεται σε αντίθεση με τις μελέτες περίπτωσης των άρθρων, όπου ο αριθμός τους 
αυξομειώνεται ανάλογα με τις ανάγκες τις παραγωγής, με αποτέλεσμα να άρεται ο 
περιορισμός του πρωτότυπου μοντέλου, με βάση του οποίου θα έπρεπε για κάθε 
περίοδο να υπολογίζεται εκ νέου ο αριθμός των διαθέσιμων εργατοωρών. Έτσι, από τη 
μία το προτεινόμενο μοντέλο γίνεται πιο εύκολο στον υπολογισμό του, λόγω μη 
ανάγκης υπολογισμού επιπλέον κόστους που προκύπτει από τις εναλλαγές στο εργατικό 
δυναμικό, αλλά από την άλλη η παραγωγική διαδικασία είναι λιγότερο ευέλικτη. Για 
την μεταποίηση των συγκεκριμένων πέντε ειδών, χρησιμοποιούνται άμεσα 40 
υπάλληλοι σε οκτάωρη πενθήμερη εργασία. 
Στο συνολικό κόστος παραγωγής, η ελληνική κονσερβοποιία συμπεριλαμβάνει το 
κόστος των Α’ και Β’ υλών, υλικών συσκευασίας, παγίων, έμμεσων εργατικών, γενικών 
βιομηχανικών εξόδων και αποσβέσεων. Τα κόστη παραγγελίας, αποθήκευσης και 
έλλειψης τα συμπεριλαμβάνουν στα γενικά βιομηχανικά έξοδα.  
Υπάρχει επίσης και διαφορά ως προς τα τεμάχια που πρέπει να υπάρχουν στην 
αποθήκη στο τέλος των τεσσάρων περιόδων. Ενώ στα μοντέλα των μελετηθέντων 
ερευνών γίνεται παραγωγή μόνο των προϊόντων για την κάλυψη της τρέχουσας 
ζήτησης, στη μελέτη περίπτωσης παράγονται περισσότερα προϊόντα από αυτά για τα 
οποία υπάρχει ζήτηση, αυξάνοντας έτσι το κόστος παραγωγής, αλλά και αποθήκευσης. 
Κρίνεται απαραίτητο να προσθέσουμε τον περιορισμό (5), με τον οποίο να 
υπολογίζουμε τα τεμάχια των προϊόντων του κάθε είδους ανά περίοδο, που δεν 
πληρούν πλέον τις προδιαγραφές ποιότητας και πρέπει να ανακυκλωθούν. 
Λαμβάνοντας υπόψη μας τον αριθμό των τεμαχίων κάθε είδους που πωλήθηκε και 
αυτόν που ανακυκλώθηκε και στις τέσσερεις περιόδους, υπολογίσαμε έναν συντελεστή 
φύρας p, ξεχωριστό για κάθε είδος. 
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4.3  Μεθοδολογία 
Τα δεδομένα που απαιτήθηκαν για τη μελέτη περίπτωσης συγκεντρώθηκαν κυρίως 
μέσω συνεντεύξεων στις εγκαταστάσεις της βιομηχανίας με το γενικό διευθυντή και 
τους υπεύθυνους προμηθειών και κοστολόγησης. Οι συνεντεύξεις είχαν ως στόχο την 
καταγραφή στοιχείων, αναγκαία για την δημιουργία και τον έλεγχο του μοντέλου 
προγραμματισμού παραγωγής. Δημιουργήθηκαν πίνακες σε Excel, όπου καταγράφηκαν 
η ζήτηση, η προμηθευμένη Α’ ύλη, οι εργατοώρες και το κόστος των άμεσων 
εργατικών για κάθε τρίμηνο τους έτους. Επίσης, συλλέχτηκαν και άλλα στοιχεία 
αναγκαία για την επίλυση του μοντέλου, όπως η ποσότητα της Α’ ύλης ανά προϊόν, το 
ποσοστό της φύρας των έτοιμων προϊόντων, το κόστος παραγωγής προϊόντος κ.ά. 
Τέλος, αντλήθηκαν χρήσιμες πληροφορίες ως προς τα είδη των θαλασσινών που 
μεταποιούνται, ιδιαίτερα για αυτά τα οποία θα χρησιμοποιηθούν στο παράδειγμα, και 
τις ιδιαιτερότητές του κάθε είδους, όπως και τις δυσκολίες του κλάδου. Για την 
επεξεργασία των στοιχείων αυτών, έγινε χρήση του προγράμματος Lindo. 
4.4  Αποτελέσματα 
Όπως προαναφέρθηκε, έγινε εισαγωγή του μοντέλου και επίλυσή του στο Lindo. Τα 
στοιχεία της κονσερβοποιίας και τα αποτελέσματα αναλύονται στους παρακάτω 
πίνακες. 
Στους πίνακες 2 και 3 καταγράφονται τα στοιχεία που λάβαμε από τις συνεντεύξεις 
με την κονσερβοποιία. Στον πίνακα 2, βλέπουμε τη ζήτηση, δηλαδή τα τεμάχια του 
κάθε προϊόντος που πούλησε η επιχείρηση, ανά περίοδο. Η προμηθευμένη ποσότητα Α’ 
ύλης του πίνακα 3, ανταποκρίνεται στις ποσότητες του κάθε είδους που αγόρασε σε 
κάθε περίοδο.  
Πίνακας 2. 
Ζήτηση (τμχ) 
Προϊόν 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 1.703.660 1.616.882 1.575.414 2.237.141 7.133.097 
Γαύρος 381.000 752.700 374.950 506.170 2.014.820 
Τόνος 936.000 1.456.000 1.394.000 1.185.000 4.971.000 
Καλαμάρι 2.114.000 452.750 423.800 412.700 3.403.250 
Σκουμπρί 209.600 175.200 204.950 207.100 796.850 
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Πίνακας 3. 
Προμηθευμένη Α' ύλη (Kg) 
Προϊόν 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 75.000 350.000 300.000 450.000 1.175.000 
Γαύρος   300.000     300.000 
Τόνος 100.000 120.000 80.000 170.000 470.000 
Καλαμάρι 1.000.000 370.000 100.000 820.000 2.290.000 
Σκουμπρί 44.000 66.000 22.000   132.000 
 
Με τη χρήση του Lindo παίρνουμε τα αποτελέσματα που βλέπουμε σε όλους 
παρακάτω πίνακες. Συγκεκριμένα στους πίνακες 4, 5 και 6, βλέπουμε πόσα τεμάχια θα 
παραχθούν από κάθε είδος ανά περίοδο, τις αντίστοιχες ποσότητες των Α’ υλών που 
είναι αναγκαίες και το κόστος για την παραγωγή αυτών.  
Στον πίνακα 5, η ποσότητα της πρώτης ύλης τόνου που χρησιμοποιείται για την 
παραγωγή ενός τεμαχίου υπολογίστηκε στα 0,08Κg.  Ο λόγος για αυτό είναι επειδή από 
τον τόνο παράγονται διαφορετικά προϊόντα, όπως τόνος σε νερό, τόνος σε ελαιόλαδο, 
τόνος με καλαμπόκι, κ.ά., τα οποία περιέχουν διαφορετική ποσότητα τόνου (όπως 
επιβεβαιώνεται και από τη βιομηχανία). Αυτό έχει ως αποτέλεσμα να γίνει χρήση ενός 
μέσου όρου βάρους το οποίο υπολογίστηκε λαμβάνοντας υπόψη την ετήσια ζήτηση και 
την ποσότητα της Α’ ύλης που υπήρχε διαθέσιμη για την κάλυψή της.  
Πίνακας 4. 
Παραγωγή (τμχ) 
Προϊόν 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα     1.094.588 2.234.348 3.328.936 
Γαύρος     41.753 271.862 313.616 
Τόνος 65.837 1.452.398 1.390.551 1.182.069 4.090.855 
Καλαμάρι 1.596.781 452.122 423.212 412.127 2.884.241 
Σκουμπρί 9.571 174.669 204.329 206.472 595.041 
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Πίνακας 5. 
Αναγκαία ποσότητα Α' ύλης (Kg) 
Προϊόν Kg/τμχ 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,085 
  
93.040 189.920 282.960 
Γαύρος 0,077 
  
3.215 20.933 24.148 
Τόνος 0,080 5.267 116.192 111.244 94.565 327.268 
Καλαμάρι 0,220 351.292 99.467 93.107 90.668 634.533 
Σκουμπρί 0,115 1.101 20.087 23.498 23.744 68.430 
 
Πίνακας 6. 
Κόστος παραγωγής (€) 
Προϊόν α 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,53750 €   
515.364,75 € 1.051.998,07 € 1.567.362,82 € 
Γαύρος 0,53593 € 
  
19.096,31 € 124.338,98 € 143.435,29 € 
Τόνος 1,08012 € 69.663,16 € 1.536.811,37 € 1.471.370,22 € 1.250.770,32 € 4.328.615,07 € 
Καλαμάρι 1,37436 € 2.126.209,04 € 602.026,99 € 563.531,84 € 548.772,04 € 3.840.539,90 € 
Σκουμπρί 1,11885 € 9.611,77 € 175.414,84 € 205.201,33 € 207.353,96 € 597.581,90 € 
 ΣΥΝΟΛΟ 
2.205.483,97 € 2.314.253,20 € 2.774.564,45 € 3.183.233,37 € 
 
 
10.477.534,98 € 
 
 
Στους πίνακες 7 και 8, βλέπουμε την ποσότητα των προϊόντων που ανακυκλώνονται 
και το κόστος τους. Όπως παρατηρούμε, το κόστος τους είναι μικρό σχετικά με το 
συνολικό κόστος παραγωγής και υπάρχουν διαφορές του συντελεστή p σε κάθε 
θαλασσινό είδος. 
Πίνακας 7. 
Φύρα (τμχ) 
Προϊόν p 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,00125 
  
1.368 2.793 4.161 
Γαύρος 0,00384 
  
160 1.044 1.204 
Τόνος 0,00248 163 3.602 3.449 2.932 10.145 
Καλαμάρι 0,00139 2.220 628 588 573 4.009 
Σκουμπρί 0,00304 29 531 621 628 1.809 
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Πίνακας 8. 
Κόστος φύρας (€) 
Προϊόν λ 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,53750 € 
  
735,43 € 1.501,20 € 2.236,63 € 
Γαύρος 0,53593 € 
  
85,93 € 559,48 € 645,41 € 
Τόνος 1,08012 € 176,36 € 3.890,54 € 3.724,87 € 3.166,40 € 10.958,16 € 
Καλαμάρι 1,37436 € 3.050,43 € 863,72 € 808,49 € 787,31 € 5.509,94 € 
Σκουμπρί 1,11885 € 32,55 € 594,10 € 694,98 € 702,28 € 2.023,92 € 
 
ΣΥΝΟΛΟ 
3.259,34 € 5.348,35 € 6.049,69 € 6.716,68 € 
 
 
21.374,06 € 
 
 
Στον πίνακα 9 διακρίνουμε ότι μόνο κατά την τέταρτη περίοδο υπάρχει ανάγκη 
χρήσης όλων των εργαζομένων, δηλαδή όλων των 21.600 εργατοωρών. Σαν σύνολο 
χρησιμοποιούμε μόνο τις 48.014 εργατοώρες από τις συνολικά 86.400. Αυτό έχει ως 
αποτέλεσμα να υπάρξει και μία αντίστοιχη μεγάλη μείωση στο άμεσο εργατικό κόστος. 
Από στοιχεία της εταιρίας γνωρίζουμε ότι το άμεσο εργατικό κόστος ανέρχεται στα 
1.250.713,00€. Όπως παρατηρούμε στον πίνακα 10, υπάρχει σημαντική μείωση του 
συγκεκριμένου κόστους κατά 58%,  στα 528.157,32€. Αυτό αποδεικνύει ότι η χρήση 
αλγορίθμων μπορεί να παίξει σημαντικό ρόλο στην ελαχιστοποίηση του κόστους 
παραγωγής και κατ’ επέκταση στην αύξηση των κερδών. Είναι ένα σοβαρό κίνητρο 
ώστε οι κονσερβοποιίες θαλασσινών να κάνουν χρήση του αλγορίθμου, αλλά και κάθε 
άλλη επιχείρηση να χρησιμοποιεί αυτό το παράδειγμα ως λόγο για να χρησιμοποιήσει 
κάποιον αντίστοιχο. 
Πίνακας 9. 
Εργατοώρες (h) 
Προϊόν a 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,00606 
  
6.633 13.540 20.173 
Γαύρος 0,00714 
  
298 1.941 2.239 
Τόνος 0,00200 132 2.905 2.781 2.364 8.182 
Καλαμάρι 0,00389 6.211 1.759 1.646 1.603 11.220 
Σκουμπρί 0,01042 100 1.820 2.129 2.151 6.200 
 
ΣΥΝΟΛΟ 
6.443 6.484 13.488 21.600 
 
 
48.014 
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Πίνακας 10. 
Κόστος εργασίας (€) 
Προϊόν μ 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 11,00 € 
  
72.965,22 € 148.941,64 € 221.906,86 € 
Γαύρος 11,00 € 
  
3.279,31 € 21.352,07 € 24.631,38 € 
Τόνος 11,00 € 1.448,41 € 31.952,76 € 30.592,13 € 26.005,51 € 89.998,80 € 
Καλαμάρι 11,00 € 68.326,24 € 19.346,28 € 18.109,23 € 17.634,92 € 123.416,67 € 
Σκουμπρί 11,00 € 1.097,02 € 20.020,56 € 23.420,17 € 23.665,86 € 68.203,61 € 
 
ΣΥΝΟΛΟ 
70.871,66 € 71.319,60 € 148.366,06 € 237.599,99 € 
 
 
528.157,32 € 
 
 
Ένα μεγάλο πρόβλημα είναι η μη καταγραφή του κόστους αποθήκευσης και των 
αποθεμάτων. Είναι ένα κόστος το οποίο επιβαρύνει το προϊόν, και όπως αναγνωρίζουν 
οι περισσότεροι ότι θα έπρεπε να υπολογίζεται και αυτό (Lee and Billington, 1992). Το 
σημαντικότερο από τα στοιχεία που περιλαμβάνει είναι αυτό του κόστους κεφαλαίου. 
Άλλα κόστη που πρέπει να συνυπολογίζονται είναι αυτά που προκύπτουν από μίσθωση 
αποθηκευτικού χώρου, ασφάλισης για κλοπή και πυρκαγιά, κόστη προσωπικού 
ασφαλείας, φόρου κ.ά. (Lee and Billington, 1992; Swamidass, 2000). Τα παραπάνω 
κόστη θα πρέπει να λαμβάνονται υπόψη στην κοστολόγηση των προϊόντων, παρόλα  
αυτά λίγες είναι οι εταιρίες οι οποίες τα υπολογίζουν. Είναι κοινώς αποδεκτό ότι το 
κόστος αποθήκευσης αντιπροσωπεύει το 25% της αξίας του προϊόντος (Ramey, 1989; 
Vermorel, 2013) με κάποιους να το υπολογίζουν από 12% έως και περισσότερο από 
40% (Berling, 2008; Nozick and Turnquist, 2001; Lee and Billington, n.d.).  
Στους πίνακες 11 και 12 βλέπουμε τα τεμάχια, τα οποία αποθηκεύονται, και το 
αντίστοιχο κόστος αποθήκευσής τους, το οποίο ανέρχεται στα 157.492,94€. Είναι ένα 
σημαντικό ποσό το οποίο θα πρέπει να λαμβάνεται υπόψη στην κοστολόγηση και όχι 
να προστίθεται στα γενικά βιομηχανικά έξοδα, όπως πράττει η συγκεκριμένη 
βιομηχανία, αλλά και η πλειοψηφία των επιχειρήσεων. Με τον συνυπολογισμό του στο 
κόστος του προϊόντος, μπορεί το υπολογισμένο κέρδος να είναι τελικά μικρότερο του 
επιθυμητού ή στην χειρότερη περίπτωση, σε κλάδους με μικρό ποσοστό κέρδους, να 
αποβεί μη βιώσιμη η παραγωγή του προϊόντος. 
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Πίνακας 11. 
Αποθήκη (τμχ) 
Προϊόν 
Περίοδος 
0 1 2 3 4 
Σαρδέλα 3.800.000 2.096.340 479.458     
Γαύρος 1.700.000 1.319.000 566.300 233.264   
Τόνος 870.000         
Καλαμάρι 515.000         
Σκουμπρί 200.000         
 
Πίνακας 12. 
Κόστος αποθήκευσης (€) 
Προϊόν ρ 
Περίοδος 
ΣΥΝΟΛΟ 
1 2 3 4 
Σαρδέλα 0,03359 70.416,06 € 16.104,99 € 
  
86.521,05 € 
Γαύρος 0,03350 44.186,50 € 18.971,05 € 7.814,33 € 
 
70.971,88 € 
Τόνος 0,06751 
     Καλαμάρι 0,08590 
     Σκουμπρί 0,06993 
     
 
ΣΥΝΟΛΟ 
114.602,56 € 35.076,04 € 7.814,33 € 
  
 
157.492,94 € 
 
 
Τέλος, στον πίνακα 13 συγκεντρώθηκαν όλα τα στοιχεία που λήφθηκαν από την 
επίλυση του μοντέλου καθώς και τα αντίστοιχα από την κονσερβοποιία. Διακρίνουμε 
ότι το συνολικό όφελος για την εταιρία θα ήταν 3.961.216,71€, δηλαδή μια μείωση του 
κόστους κατά 26%, εαν έκανε χρήση του συγκεκριμένου μοντέλου. Η διαφορά θα ήταν 
ακόμη μεγαλύτερη, αν δεν υπολογίζαμε τα έξοδα αποθήκευσης, όπως πράττει και η 
βιομηχανία, το οποίο όμως, όπως αναφέραμε, δεν είναι σωστό να γίνεται. 
Πίνακας 13. 
Στοιχεία Μοντέλου Κονσερβοποιίας 
Κόστος  
παραγωγής 10.477.534,98 € 13.867.498,25 € 
φύρας 21.374,06 € 27.564,75 € 
εργασίας 528.157,32 € 1.250.713,00 € 
αποθήκευσης 157.492,94 €   
ΣΥΝΟΛΟ 11.184.559,29 € 15.145.776,00 € 
ΔΙΑΦΟΡΑ -3.961.216,71 € 
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Συμπεράσματα – Προτάσεις 
Τα ψάρια παρέχουν μια προσιτή πηγή ζωικής πρωτεΐνης στη διατροφή του 
ανθρώπου και παίζουν σημαντικό ρόλο στην οικονομική ανάπτυξη πολλών λαών. Το 
ψάρι είναι το πιο διαπραγματεύσιμο τρόφιμο, με αποτέλεσμα να καθίσταται ο κλάδος 
των θαλασσινών πολύ σημαντικός. 
Η εφοδιαστική αλυσίδα του κλάδου των θαλασσινών αποτελείται από πολλά 
τμήματα με επακόλουθο η πολυπλοκότητά της αυτή να την κάνει δύσκολα 
διαχειρίσιμη. Ο κλάδος υφίσταται πολλές και διαφορετικές προκλήσεις σε όλα τα 
στάδια της αλυσίδας, από την αλίευση των θαλασσινών μέχρι και τον τελικό 
καταναλωτή.  
Λόγω του μεγέθους της αλυσίδας υπάρχει δυσκολία στη ροή των πληροφοριών 
μεταξύ όλων των τμημάτων της. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα την παραγωγή μεγαλύτερης 
ποσότητας προϊόντων σε σχέση με τις πραγματικές ανάγκες της αγοράς, επιβαρύνοντας 
έτσι όλες τις επιχειρήσεις με μεγαλύτερο αποθηκευτικό κόστος. Για αυτό το λόγο, θα 
πρέπει όλα τα τμήματά της να χρησιμοποιούν τα ίδια πληροφοριακά συστήματα, ώστε 
η επικοινωνία μεταξύ τους να είναι άμεση, βελτιστοποιώντας έτσι το συνολικό τους 
κόστος. 
Το πρώτο τμήμα της αλυσίδας, η αλιεία, έχει να αντιμετωπίσει πολλές δυσκολίες, 
κυρίως λόγω της υπεραλίευσης, αλλά και των απρόβλεπτων κλιματικών συνθηκών. 
Επίσης, υπάρχει το εμπόδιο των διεθνών κανονισμών αλίευσης, οι οποίοι υπαγορεύουν 
το χρόνο και την ποσότητα αλίευσης. Για την άμβλυνση των δυσκολιών αυτών 
μπορούν να χρησιμοποιηθούν νέες τεχνολογίες παρατήρησης των κινήσεων των 
ιχθυοαποθεμάτων. 
Στο επόμενο στάδιο, παρατηρείται η ύπαρξη μεγάλου ανταγωνισμού μεταξύ των 
βιομηχανιών μεταποίησης. Για την επιβίωση των επιχειρήσεων, υπάρχει ανάγκη 
συγχωνεύσεων και εξαγορών, με στόχο κυρίως την καθετοποίησή τους για τη  μείωση 
του κόστους και συνεπώς την αύξηση της ανταγωνιστικότητας. Επίσης, εργαλεία όπως 
η ιχνηλασία, η πιστοποίηση παραγωγής και προϊόντων, η διαφοροποίηση με τη 
δημιουργία καινοτόμων προϊόντων, και η χρήση νέων υλικών συσκευασίας για αύξηση 
της διάρκειας ζωής των προϊόντων, μπορούν να χρησιμοποιήσουν οι μεταποιητές για να 
αυξήσουν την ανταγωνιστικότητά τους. 
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Οι κονσερβοποιίες από την πλευρά τους αγωνίζονται για τη διαχείριση των 
αποβλήτων. Με τους διεθνείς κανονισμούς να γίνονται όλο και πιο αυστηροί, πρέπει να 
δαπανούν μεγάλα ποσά για την μείωσή τους. Με τη χρήση νέων τεχνολογιών 
δημιουργείται η ευκαιρία παραγωγής νέων προϊόντων από τα υποπροϊόντα, μειώνοντας 
έτσι τον όγκο των αποβλήτων και αυξάνοντας συγχρόνως το κέρδος τους. Επίσης, στις 
κονσερβοποιίες, ειδικά σε αυτές οι οποίες χρησιμοποιούν διάφορα θαλασσινά για την 
παραγωγή πολλών προϊόντων, θα μπορούσε να γίνει χρήση μοντέλων βελτιστοποίησης 
της παραγωγής τους.  
Υπάρχει μεγάλη κινητικότητα και στο στάδιο των λιανεμπόρων, όπου παρατηρείται 
μια σύμπτυξη του κλάδου σε λίγες μεγάλες αλυσίδες, λόγω ανταγωνισμού, όπως 
ακριβώς συμβαίνει και στους μεταποιητές. Η χρήση της ιδιωτικής ετικέτας δημιουργεί 
αντιπαράθεση μεταξύ των λιανεμπόρων και των προμηθευτών τους, δηλαδή τις 
βιομηχανίες, λόγω του ότι ανταγωνίζονται τα επώνυμα προϊόντα τους. 
Τέλος θα πρέπει να δοθεί ιδιαίτερη προσοχή στο κατώτερο τμήμα της αλυσίδας, 
αυτό του καταναλωτή. Η στροφή του προς την υγιεινή διατροφή, όπως και οι αλλαγές 
στις προτιμήσεις του, επιβάλλει στις επιχειρήσεις να διαθέτουν ευελιξία και να 
προσαρμόζονται στα νέα δεδομένα. 
Η χρήση του μοντέλου γραμμικού προγραμματισμού στο Β’ μέρος της εργασίας, 
εμφάνισε μια μείωση του κόστους παραγωγής της τάξεως του 26%. Μία τέτοια μείωση 
είναι αναμενόμενο να επηρεάσει θετικά την ανταγωνιστικότητα μιας επιχείρησης. 
Συγκεκριμένα, με το πλεόνασμα που μπορεί να προκύψει έχει τη δυνατότητα να 
αναπτυχθεί περαιτέρω, μεταξύ άλλων, μέσω της προμήθειας νέων τεχνολογιών, της 
δημιουργίας νέων προϊόντων, και της χρήσης στρατηγικών καθετοποίησης. Για τον 
παραπάνω λόγο, προτείνεται η περαιτέρω διερεύνηση με περιπτωσιολογικές μελέτες σε 
έναν αριθμό μεγάλων κονσερβοποιών με σκοπό τη δημιουργία ενός καθολικά 
αποδεκτού μοντέλου γραμμικού προγραμματισμού ευρύτερης αποδοχής.  
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